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El olivar
ecoldgico
avonzo en

La Rioja con
754 hectadreas
cultivadas

Las primeras plantaciones de
olivar ecoldgico en La Rioja datan
de mediados de los afios 90. La
versién mds sostenible de la
agricultura se planteaba entonces
como una alternativa novedosa
para todos los cultivos. Mientras,
se producia una revolucién en la
produccion de la aceituna con un
fuerte incremento de la superficie.
El sector oleicola riojano volvia a
renacer después de décadas de
retroceso. En este marco, el
gobierno regional aposté en el
afo 2000 por plantar olivar
ecoldgico en La Grajera con
cardcter experimental.

Las mds de dos décadas de
estudio han servido para conocer
el comportamiento del olivo
ecoldgico en suelo riojano. Javier
A. Garcia Rubio y Javier Ugarte,
técnicos del Gobierno de La Riojq,
compartieron los resultados de
afios de estudio durante la
Jornada de olivicultura ecolégica
que se celebré en La Grajera
dentro del | Plan Estratégico de la
Produccion Ecolégica de La Rioja.
Actualmente, La Rioja cuenta con
754 hectdreas de olivar ecoldgico,
que suponen el 13 por ciento de la
superficie total plantada. Un
progreso que, en parte, se debe a
los afos de investigacion. A lo
largo de estas dos décadas, se
han ido conociendo claves de la
Agricultura Ecolégica como cudles
son las variedades y los sistemas
de conduccidén mds adecuados,
cémo se debe manejar el suelo y
la fertilizacién, qué estrategias de
lucha contra plagas y
enfermedades son las mds
idéneas o cudles deben ser las
condiciones de la recoleccion y
transporte, entre otros.

Entre las conclusiones del cultivo
de olivar ecoldgico en La Grgjera,
se extrae que una de las
principales limitaciones para esta
modalidad agricola es la
renovacién vegetal por déficit de

Asistentes a la Jornada visitan el olivar eco de La Grajera

nitrégeno, en especial en
presencia de cubiertas. Por este
motivo, el aporte de materia
orgdnica, preferentemente en
forma de compost, resulta casi del
todo necesario.

En lo que se refiere a variedades y
sistemas de conduccidn, con
cubierta permanente y riegos de
apoyo, los sistemas
superintensivos tienen una
productividad mds constante que
variedades locales en intensivo.
En cambio, sin cubierta y en
secano, los sistemas en intensivo,
en especial con royuela, tienen
una productividad mds constante
que las variedades en
superintensivo.

Respecto a los patégenos que
afectan al olivar, las principales
plagas no suponen demasiado
problema, ya que se cuenta con
técnicas suficientes para
combatirlas. Mds complicado
puede resultar tener que lidiar con
repuntes puntuales de plagas
secundarias. En Agricultura

Ecoldgica, existe un problema por
solucionar en cuanto al empleo de
fungicidas a base de cobre.

A priori, el olivo es un drbol rustico
que no reviste mayores
dificultades para ser cultivado en
ecoldgico. Existen técnicas
alternativas al control fitosanitario
eficaces contra plagas y
enfermedades. No obstante, en
fincas destinadas a partidas
pequeias de aceite, la prevencion
contra la contaminacién es
fundamental, ya que el aceite
tiende a captar residuos.

La prdctica de una actividad
agricola mds sostenible y la
posibilidad de obtener una mejor
calidad en los aceites hacen de la
agricultura ecoldgica una opcidén
atractiva para olivicultores. En La
Rioja, el olivo, es uno de los
cultivos con mayor porcentaje de
superficie cultivada en ecoldgico y
cada vez se encuentra mds cerca
de alcanzar el 25 por ciento que
marca el Pacto Verde de la UE
para 2030.%
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El control de
plagas y
enfermedacdes
en eco, un reto al
alcance de los
olivicultores
riojanos

Repilo

Repilo (fusicladium oleaginum)

Desarrollo: es un hongo casi exclusivo
del olivo. Se desarrolla en el interior de
las hojas bajo cuticula a temperatura
de entre 16-24 °C y con atmdsfera
saturada. Las estructuras de
reproducciéon van hacia el exterior.En
otofo, suele producirse la infeccién y el
inicio de la incubacién. Entonces, el
repilo no es visible. En primavera, tiene
lugar el final de la incubacién y la
emisién de conidiéforos. El repilo es
visible.

Seguimiento: coger 400 hojas al azar
de una plantacién seleccionando 20
hojas por drbol y 20 drboles por
parcela. El repilo puede ser visible o
invisible. Para visualizarlo cuando es
invisible, aplicar NAOH 5% durante 20
minutos.

Estrategia de control en eco: sélo hay
autorizados dos tipos de productos,
que son bacillus subtilis y productos a
base de cobre. Estos ultimos se
pueden aplicar con restriccion y
reduccién de uso respecto a
convencional. Unicamente se
autorizan los usos cuyo resultado sea
una aplicaciéon total mdxima de 28
kg/ha. durante un periodo de 7 afios.

El olivo es una especie rustica susceptible a multitud de patégenos. Sin embargo,
la mayoria de las principales plagas y enfermedades que afectan al olivar son
controlables y, con los patégenos secundarios, se puede llegar a un equilibrio. Asi
lo expuso Javier A. Garcia Rubio en la Jornada de olivicultura ecolégica

celebrada en La Gragjera.

El repilo (fusicladium oleaginum) y la verticilosis (verticilium dahliae) son las
enfermedades mds comunes. En cuanto a las plagas, la polilla del olivo (prays
oleae) y la mosca del olivo (bactrocera oleae) se erigen como las principales plagas
de los olivares riojanos. Como patdgenos secundarios, la cochinilla de la tizne
(saissetia oleae), el barrenillo (phloeotribus scarabaeoides y hylesinus oleiperda), el
otiorrincos, el glifodes (palpita vitrealis) y el trips (liothrips oleae).

Para combatirlos, se utilizan distintas estrategias en agricultura convencional que
en agricultura ecoldgica. Mucho mds restrictivo el uso de productos fitosanitarios
en ecoldgico, las labores culturales se intensifican en los olivares ecoldgicos.
Garcia Rubio expuso durante la jornada los tratamientos permitidos en

Agricultura Ecoldgica.

Verticilosis

Polilla del olivo

Verticilosis (verticilium dahliae)

Desarrollo: es un hongo no exclusivo
del olivo que sobrevive en el suelo
durante afos (microesclerocios). Se
introduce en las plantas por la raiz. La
infeccién del drbol se produce porque
los micelios bloquean el flujo de la
savia, que produce la seca de las
ramas de la planta. Las hojas
diseminan microesclerocios. Hay
huéspedes que no muestran sintomas.
Los dafios dependen del patotipo.
Puede producirse un decaimiento lento
del drbol con el secado progresivo de
botones florales y de las hojas o una
apoplejia, es decir, un secado rdpido
de ramas y la muerte del olivo.

Seguimiento: no hay modo de
monitorear la enfermedad. Al detectar
sintomas, se recomienda hacer un
andlisis de laboratorio.

Estrategia de control en eco: sdlo es
posible el control por prevencién y
reduccién de inoculo mediante un
estudio previo del cultivo (horticolas
como pimiento, tomate y otras
solandceas son huéspedes), la compra
de material fiable y certificado, la
eleccidn de variedades resistentes (la
empeltre es tolerante, pero picual y
royuela son sensibles), la eliminacién de
ramas infectadas (nunca picar ni
enterrar), la solarizacién de la parcela
(no viable econémicamente) y la
biofumigacién con sinapsis alba, colza o
diplotaxis, entre otros, que generan
compuestos antagonistas.

Polilla del olivo (prays oleae)

Desarrollo: se alimenta
exclusivamente del olivo y estd
presente en el mismo durante todo el
afio. La polilla deposita los huevos en
la superficie y son las larvas las que
producen el dafio. Tiene tres
generaciones que atacan a distintos
érganos. La primera generacion
antéfaga afecta al botdn floral y los
dafios son sélo preocupantes en
olivares jévenes, ya que dafian los
brotes principales. Una segunda
generacién carpéfaga ataca la oliva
cuando tiene el tamafio de un
guisante, provocando dafios mds
serios dado que la larva llega al
centro del fruto y puede originar la
caida del drbol. La tercera generacién
filofaga ataca la hoja durante el
invierno y los dafios suelen ser nulos.
Los dafios se traducen en pérdida de
fruto por caida, no en deterioro de la
calidad.

Seguimiento: monitorizacién
mediante trampeo.

Estrategia del control en eco: con un
cultivo en equilibrio, el ataque no es
tan grande. Se puede evitar
tratamiento. En ecoldgico, hay dos
materias activas autorizadas que
requieren buena monitorizacién:
bacillus thurigiensis y caolin. El bacillus
thurigiensis es relativamente eficaz y
actua sdlo por ingestidn, es decir, no
afecta a especies que en ese
momento no se alimentan del olivo.
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Sin embargo, tiene poca resistencia y
requiere varias aplicaciones, entre dos
y cuatro cada siete dias, con lo que
hay mayor gasto de combustible y
contaminacién. El caolin es
preventivo, supone una barrera fisica,
y puede reducir la transpiracion,
paliando la sequia. No obstante, se
lava fdcilmente con la lluvia y
estéticamente no gusta.

—

s L
Mosca del olivo Cochinilla de la tizne Otiorrincos
Mosca del olivo (bactrocera oleae) Cochinilla de la tizne (saissetia oleae) Otiorrincos

Desarrollo: el olivo es su huésped
principal. El nimero de generaciones
depende de las condiciones
climdticas, aunque todas se producen
entre finales de verano y otofio. La
mosca deposita el huevo dentro del
fruto mediante oviscapto (picada).
Los dafios suponen pérdida de masa
y rendimiento por consumo de pulpa,
pérdida de olivas por caida y
descarte del fruto para oliva de
mesa. Ademds, abre una via de
entrada a enfermedades fungicas.
Los ataques de mosca influyen en la
calidad del aceite con un incremento
de la acidez y la aparicién del
defecto aroma/sabor a gusano.

Seguimiento: requiere
monitorizacion. El control es
preferentemente preventivo y se
realiza con trampas Mac-Phaid y
cromotrépicas y mediante conteo de
picada.

Estrategias de control en eco:
tratamientos por pulverizacién
cuando hay un 5% de oliva con
picada; tratamiento por parcheo con
5 capturas al dia en cromotrépica y
hay un 1% de oliva con picada;
tratamiento con insecticidas
bioldégicos (beauveria bassiana) previo
a la picada repitiendo un nimero
variable de veces para cubrir el
periodo de puesta; tratamiento
biotécnico (caolin) previo a la picadaq,
en el que hay que revisar el nimero
de dosis permitidas; y captura
masiva (atraccidon y muerte)
preventivo cuando el hueso se estd
endureciendo.

Estrategia de control en eco: aceite
de parafina con altas temperaturas
estivales; sales potdsicas de dcidos
grasos. Con piretrinas, los
tratamientos pueden ser infructuosos.

Barrenillos

Estrategia de control en eco: no hay
productos efectivos autorizados en
ecolégico para el olivo. Al ser un
escarabajo que se refugia en el suelo y
no vuela, se pueden dejar chupones de
poda hasta julio en la base del olivo. Las
placas engomadas tienen un elevado
coste econémico y tienen escasa
efectividad. Al alimentarse de hojas, no
es problemdtico en olivos adultos, pero si
en olivares en formacion.

Glifodes

Barrenillos (phloeotribus scarabaeoides
y hylesinus oleiperda)

Estrategia de control en eco: no hay
productos efectivos autorizados en
ecoldgico para el olivo. Se requieren
medidas culturales como mantener
restos de poda tamafio medio y
triturado en mayo y eliminar ramas
secas con galerias para reducir la
poblacién de barrenillo.

Glifodes (palpita vitrealis) y trips
(liothrips oleae)

Estrategia de control en eco: para
glifodes, no hay productos
autorizados; para trips, sélo estdn
autorizadas las sales potdsicas de
dcidos grasos. Se realiza un control
indirecto con productos utilizados
para control del prays oleae y la
cochinilla. Ataca principalmente a
olivos en formacién y de puede
realizar un seguimiento mediante
frappage y visualizacién de dpices.*
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Entra en vigor la medida
de la ley de etiquetacdo
cde envases que obliga o
indicar el contenedor en
el que debe depositarse

el envase

Desde el 1 de enero de 2025, los
envases domésticos puestos en el
mercado nacional deben indicar
en su etiquetado la fraccién o
contenedor en el que deben
depositarse. Asi se establece en el
articulo 13 del Real Decreto
1055/2022, de 27 de diciembre, de
envases y residuos de envases. La
normativa tiene por objeto
establecer el régimen juridico
aplicable a los envases y sus
residuos con la finalidad de
prevenir y reducir su impacto en el
medio ambiente.

La correcta separacién de los
residuos de envases en los
hogares es fundamental en el
proceso de reciclado. Segun
diversas encuestas, parte de la
ciudadania expresa confusién
sobre cémo clasificar los envases,
lo que puede llevar a un reciclaje
insuficiente. Mediante la nueva
normativa, se pretende que la
informacion incluida en los
envases contribuya a una
separacién adecuada por parte
de los consumidores.

Asi mismo, el compromiso
ambiental de las empresas se ve
reforzada con esta medida. La
obligatoriedad de incluir el
contenedor en el que deben
depositarse los envases ofrece

una oportunidad a los productores
para posicionarse como referentes

de sostenibilidad. Al adoptar
prdcticas responsables y
transparentes, las empresas
pueden mejorar su imagen y
atraer a un publico cada vez mds
comprometido con el medio
ambiente.

La nueva norma no establece un
formato o simbolo concreto para
el etiquetado, pero indica que la
informaciéon debe ser claramente
visible y legible, garantizando su
durabilidad incluso después de
abrir el envase. También se
deberd indicar si el envase es
reutilizable y, de forma opcional,
el simbolo del Sistema de
Depdsito, Devolucién y Retorno
(SCRAP).

Ademds de una mejora del
reciclaje, con el Real Decreto
1055/2022 se pretende favorecer
una economia circular en la que
se priorice la reutilizacién y
reduccidén del uso de envases. De
esta manera, para las empresas,
se abre una puerta a la valoracién

RECICLA
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de nuevas formas de envasado y
distribucién que minimicen el
impacto ambiental. La
incorporaciéon de materiales
reciclados en la produccién de
envases se perfila como una
estrategia a tener en cuenta para
reducir la huella ecolégica.

En definitiva, la implementacién
de las nuevas medidas puede
representar un paso adelante
hacia un futuro mds sostenible
que implica a productores y a
consumidores. La colaboracién de
ambos serd clave para conseguir
un entorno mds limpio y saludable
asi como para establecer un
modelo productivo mds
responsable y centrado en el
cuidado del medio ambiente.*

Proceso de etiquetado en el Trujal 5 Valles con las etiquetas adaptadas a la nueva norma
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Javier Romero posa en su cocina junto a la imagen del
Aceite de La Rioja

En 2013, crea el canal de Youtube
Cocina Familiar. Desde entonces,
el cocinero Javier Romero ha
publicado 4 libros de cocina y
2.600 recetas. En la actualidad, su
programa “Cocina Familiar con
Javier Romero™ se emite en mds de
100 televisiones autonémicas y
locales privadas de toda Espafiq,
ademds de en la plataforma
+Media para la televisidén en
Internet y varias plataformas de TV
en América. Desde noviembre,
Romero cocina sus recetas con
Aceite de La Rioja.

- Después de mas de una década
de trayectoria con Cocina
Familiar, llega la colaboracién con
el Aceite de La Rioja. ;Qué aporta
el oro liquido riojano a su cocina?
Calidad, mucha calidad y prestigio.
Por fin comienza a cumplirse el
suefio de llevar la cocina riojana y
los productos de calidad al resto
del mundo. Es un suefio que espero
llegue a cumplirse y dar la
oportunidad a los demds de
comprobar que cocinar con
productos de alta calidad es bueno
para la calidad de los platos y por
supuesto, nuestra salud.

- En la cocing, ;aceite de oliva
virgen extra para todo? ;En qué
plato le ha sorprendido el buen
comportamiento del Aceite de La
Rioja?

La verdad es que era reacio a
utilizarlo para todo pero, a medida
que lo voy incorporando a todo
tipo de platos, mds convencido

«Un Mercedes cuesta
mas que otros muchos
coches y nadie discute

Su precio»

estoy. En cuanto a mi mayor
sorpresq, espero que no seda la
vuestra: los bizcochos con AOVE
de La Rioja, me quedan
espectaculares.

- ¢Es el aceite de oliva virgen extra
un imprescindible en la cocina?
¢con qué alimentos casa
especialmente bien?

En la vida no hay casi nada
imprescindible, pero es cierto que
mejora sensiblemente nuestros
guisos y a mi edad no puedo
olvidar los beneficios que aporta a
la salud de mi familia.

- ¢Cudles son los errores mds
comunes que se cometen al
cocinar con el aceite?

Hay dos errores claves. El primero,
pensar que es caro. Lo cierto es
que la gasolina es mucho mds cara
y una botella de casi cualquier licor
es mds caro y ninguna de las dos
cosas benefician a nuestra salud. El
otro error es la cantidad de aceite
que ponemos para cocinar. Hay
que tener en cuenta que un aceite
de calidad, como el AOVE de La
Rioja, crece en el puchero y hay
que poner menos cantidad de la
que estamos acostumbrados a
poner.

- El aceite de oliva virgen extra es
un alimento de calidad, una joya
culinaria que aporta beneficios
saludables. ;Cree que la gente
conoce y valora las propiedades
del aceite de oliva virgen extra
frente a otros aceites vegetales?
Creo que con el paso de los afios

nos vamos dando cuenta de que
debimos comenzar antes a poner
el AOVE en nuestra dieta y cuidar
asi de nuestra salud. Se que es
imposible convencer a todo el
mundo, pero el paso del tiempo se
encarga de ello.

- (Cree que se prima la calidad o
el precio? ;Qué valora en un aceite
para decantarse por uno u otro?
Debe primar siempre la calidad y
después adquirir el mejor aceite
que podamos pagar. Es cierto que
el precio ha subido muy de golpe,
pero partimos de tan abajo que no
debiéramos pensar que no lo vale.
Si queremos aceite de calidad que
tanto beneficia nuestra salud,
debemos pagarlo para que los
productores se sientan bien
recompensados y no dejen de
producir un producto de tanta
calidad. Un Mercedes cuesta mds
que otros muchos coches y nadie
discute su precio.

- Como cocinero reconocido,
¢como fomenta el conocimiento y
el consumo del aceite de oliva
virgen extra?

Lo cierto es que solo puedo
difundir su consumo relatando las
bondades que nos ofrece el aceite
de oliva virgen extra de La Rioja.
Bondades que nos afectan de dos
formas sUper importantes: la
primera es lo que mejora nuestros
platos y la segunda los beneficios
que aporta a nuestra salud. Ambas
producen felicidad, ;se puede pedir
algo mads?
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El placer
de rebanar

Allegar, el coupage de
arbequina y picual producido
en Briones, se abre camino en
tierra de vinas

La tradicién oleicola sigue ganando
terreno en Rioja Alta. Entre Briones y
San Asensio, Cristian Ochoa, un joven
sumiller natural de Briones, cultiva
una finca de un centenar de olivos del
que procede el aceite Allegar.
Sinénimo de rebafar, el oro liquido
Allegar también significa calidad,
autenticidad y tradicién. Este aceite
de arbequina y picual emerge en
tierra de viflas como alternativa a una
produccién predominantemente
vitivinicola de la zona.

De familia de viticultores, Cristian
Ochoa decidié adquirir en abril de
2022 una finca de olivos plantados
veinte afios atrds. "Me gusté la finca.
Fue amor a primera vista”, cuenta
Cristian. Al principio, "en mi familia,
me tomaron por loco pero, al verlq,
fueron cambiando de idea”.

Mientras tanto, en el pueblo de
Briones, abria sus puertas el Hotel
Santa Maria Briones, un
hotel-boutique construido en una
casona del siglo XVI que estd
enclavada en la muralla del pueblo.
La construccién contiene el antiguo
aljibe, un calado y el restaurante
Allegar. Cristian Ochoa se unié al
equipo que trabaja en los fogones
como sumiller. Junto a Maria y Javier,
propietarios de la instalacién, decidid
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El aceite Allegar se sirve en el restaurante que lleva su nombre

crear el aceite Allegar para uso del
restaurante del que toma su nombre.
A finales de 2022, el proyecto empezd
a tomar forma. En la campaia
2022-2023, se elaboraron los primeros
litros. Para su lanzamiento al
mercado, la madre de Cristian disefio
una etiqueta con un dibujo hecho a
carboncillo de la antigua iglesia de
Briones. Asi intentd transmitir los
conceptos de origen, tradicién y
calidad.

Tras dos afos de andadura, Cristian
asegura que "a los comensales, les
encanta el aceite. Los americanos se

sorprenden mucho cuando lo prueban”.

Orientado a la cocina riojana de
calidad, el restaurante Allegar ofrece a
su publico, mayoritariomente de otras
regiones espafiolas e internacional, un
servicio de Aceite de La Rioja, pan'y
mantequillas caseras. En cocing, lo
utilizan para terminar los platos, entre
otros. También sirven su marca de oro
liquido riojano en los desayunos.

Su propuesta gastronémica se basa en
los productos de kilémetro 0. “Es
nuestra manera de dar a conocer un
pedacito de La Rioja mediante los

productos agroalimentarios de calidad.

De igual forma que promocionamos
nuestros vinos, hacemos cata de aceite
para los clientes”.

Allegar es el aceite de Briones, un
coupage de arbequina y picual de
aromas herbdceos y matices de fruta
verde, con un puntito de picor al
paladar que "agrada al consumidor”.
Tiene el ADN propio de la tierra en la
que se cultiva. Actualmente, su
produccién anual ronda los 500 litros
de aceite que se consumen y se
comercializan en el restaurante con el
que comparte nombre.

No obstante, los planes de futuro de
Cristian Ochoa para su Aceite de La
Rioja Allegar tienen proyeccién
internacional. En una primera fase, su
intencién es ampliar la finca con nuevas
variedades de olivo. Cuando obtenga
una mayor produccién de aceite,
pretende exportar su oro liquido riojano
a paises como Estados Unidos.*

Cristidan Ochoa descargando sus olivas en la almazara
durante la dltima campaia




