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Los ultimos cambios de la OCM del
aceite no apectaran al olivar riojano

El Consejo de Ministros de
Agricultura de la Unién Euro-
pea aprobé el pasado 22 de
abril una reforma del aceite de
oliva nada beneficiosa para Es-
pafia. La decisiéon ha
despertado el descon-
tento y la indignacién
del sector en

nuestro
pais, ya
que tan
sélo llega-
ran de fondos
europeos unos
20 millones de
euros mas, cifra
irrisoria si la
compara-
mos con
los 200
millones
prometidos
recientemente.
Segln las Gltimas
reformas agricolas,
los productores europeos de
aceite de oliva no recibiran ayu-
das de la UE en relacién con
el volumen de produccién.
El 60 por ciento de la
subvencién consistira en
un solo pago desvinculado
de la cosecha. Por otra
parte, cada Comunidad Auténo-
ma repartira el 40 por ciento
restante para solicitudes que
pretendan el mantenimiento de
olivares con valor social, la con-
servacion del entorno natural y
demas cuestiones que permitan
salvaguardar una imagen posi-
tiva del sector.

El cupo de produccién para
Espafia establecido anterior-

mente por el Consejo de Minis-
tros de Agricultura de la UE
indica que los profesionales de
nuestro pais no deben producir
mas de 760.027 toneladas de

aceite al afio.

Actualmente, la ayuda
estipulada es de 1,32
euros por kilo de aceite y,
con la reforma, se sumaran
los 20 millones de euros que
el Consejo de Ministros ha de-
cido dar a Espafia en vista de
la situacién de desventaja en
la que ha quedado. Si la pro-
duccién aumenta, la cuantia a
percibir por los agricultores

espafioles disminuye vy, si el nd-
mero de toneladas de aceite
elaborado se reduce, los profe-
sionales del sector gozaran de
una gratificacion mayor.
Las reformas adoptadas por la
UE para el aceite, el tabaco y
el algodén, con los votos en
contra de Espafia, Suecia y Di-
namarca, tienen una incidencia
muy negativa para Espafia en
lo relativo al aceite, al ser la
mayor productora de
aceite de oliva del mundo.
Sin embargo, las conse-
cuencias de esta decision
no afectaran de igual
manera a todas la Co-
munidades
Auténomas.
Andalucia sera,
sin duda, la més
perjudicada, es-
pecialmente la
provincia de Jaén,
ya que es la zona de
mayor concentracion
olefcola. Asi que las
nuevas directrices de la
OCM del aceite apenas re-
percutiran en Catalufa,
Castilla La Mancha o La
Rioja, donde la produc-
cion es bastante limi-
tada, y mas si
la compara-
mos con las
regiones
olivareras
del sur.

Sociedad Cooperativa
Los Santos Martires,
del sistema de prensas
al de centrifugacion de
dos pases
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ASOLRIOJA realizara
mercados promocionales
en Asturias y Casalarreina
el proximo mes de agosto

Con el jin de promocionar el
aceite de oliva virgen extra
de La Rioja entre ciudadanos
de otras regiones, la Asocia-
cion desarrollard diferentes
mercados promocionales en
lo que resta de verano. Las
acciones previstas para dicho
periodo se centran en la no-
vedosa Feria de Artesania
Agroalimentaria de La Rioja
en el pueblo asturiano de
Candds y el Mercado Nacio-
nal del Artesania Agroalimen-
taria de Casalarreina, que se
celebrard en la localidad rio-
Jjana por tercer ario consecu-
tivo.

A lo largo del segundo pin de
semana de agosto, ASOLRIOJA
yvarias almazaras asociadas
presentardn el aceite de oliva
riojano en el pueblo costero
de Asturias, que recibe miles
de visitantes en temporada
estival. £l Ayuntamiento de
Candds incluird esta activi-
dad como parte de una serie
de actos promocionales que
comenzardn con la tradicio-
nal Feria de la Sardina, el
tltimo pin de semana de julio,
y continuardn, a principios
de agosto, con la Feria del
Atun.

Por otra parte, la Asociacion
participard en el III Mercado
Nacional de Artesania Agro-
alimentaria, que tendrd lugar
en Casalarreina el ultimo fin
de semana de agosto. Varios
trujales realizardn degusta-
cion, exposicion y venta de
sus productos junto con arte-
sanos de diperentes regiones
del Camino de Santiago pro-
cedentes de otros sectores. @



infolivo

rioja

Un nuevo portal de Internet para el aceite riojano oprecera
catas interactivas

La Fundacién Riojana para la
Sociedad del Conocimiento,
FUNDARCO, y ASOLRIOJA
estan elaborando un espacio
en Internet para acercar la rea-
lidad del aceite de oliva riojano
a los ciudadanos. A partir de
este afio, toda la informacion
relativa a este producto estara
disponible en la pagina Web
www.conlared.com, junto al
portal del vino y de otros arti-
culos o servicios de La Rioja.

Entre los contenidos mas nove-
dosos, se encuentran las catas
de aceite interactivas. Técnicos

de diferentes almazaras mos-
traran a los visitantes de este
rincon formativo las principales
directrices para aprender a cla-
sificar aceites de diversa indo-
le. No obstante, a través de la
red, también se podra disfrutar
de otros campos relacionados
con la oleicultura en nuestra
Comunidad.

El portal del aceite de oliva
abarcara todos los temas del
sector oleicola riojano. Desde
sus primeros pasos hasta la
situacién actual, podran apre-
ciarse las caracteristicas, pe-

culiaridades, evolucién o prac-
ticas tradicionales tanto de la
técnica olivicola como de las
almazaras riojanas. Ademas,
una seccion del portal mostra-
ra la relacién directa entre los
conceptos de aceite de oliva
virgen extra, salud y nutricién,
al reflejar los beneficios de este
producto para el organismo,
asi como la idoneidad de utili-
zar un aceite riojano u otro,
seglin sus caracteristicas, en
diferentes recetas de cocina.

Con este espacio de Internet,
se pretende abrir una nueva

via de informacién sobre el
aceite de oliva de nuestra Co-
munidad, un dmbito todavia
desconocido para un amplio
sector de la poblacion riojana.
La necesidad de conocimiento
se agudiza ante la cercana
creacion de la Denominacion
de Origen Protegida Aceite de
La Riojay el crecimiento cons-
tante de la oleicultura riojana.
El nuevo portal Web para el
aceite va a suponer un impor-
tante eslab6n para comenzar
a potenciar una cultura en tor-
no al aceite de oliva de La
Rioja. (]

ASOLRIOJA promociona el aceite de la Comunidad en el
Mercado de Artesania Agroalimentaria de San Bernabe

ASOLRIOJA ha participado en
las Fiestas de San Bernabé
2004 organizando conjunta-
mente con la Asociacién de Ela-
boradores de Alimentos Artesa-
nos de La Rioja, ARTESAR, el
Mercado de Artesania Agroali-
mentaria. La Asociacion estuvo
representada en una de las ca-
setas, donde se ofrecié informa-
cién sobre el aceite de oliva
riojano a todos los visitantes del
mercado. Ademas, dos almaza-
ras asociadas realizaron exposi-
cion, degustacion y venta de sus
productos.

Los trujales compartieron el
mercado con artesanos agroali-
mentarios riojanos procedentes
de sectores hortofruticolas, car-
nicos, queseros, vinicolas, apico-
las y reposteros que comerciali-
zan productos de alta gama y
calidad contrastada. Asi, del 10
al 13 de junio, un total de quince
participantes desarrollaron la
actividad en la plaza de San
Bartolomé de Logrofio. Al igual
que en afios anteriores, el Ayun-
tamiento de Logrofio y la Con-
sejeria de Agricultura y Desa-

rrollo Econdémico del Gobierno
de La Rioja han colaborado en
el desarrollo de esta iniciativa.

A la inauguracion del mercado,
que tuvo lugar el 10 de junio a
partir de las 17.30 horas, acu-
dieron el portavoz del PPy con-
cejal del Relaciones Institucio-
nales, Casco Antiguo y
Comercio, Conrado Escobar, el
concejal de Cultura, Turismo y
Patrimonio, Javier Garcia Turza,
el portavoz del grupo socialista
del Ayuntamiento de Logrofio,
Tomas Santos, y la concejal del
PSOE Inmaculada Saenz. Ade-
mas, durante los cuatro dias,
cientos de ciudadanos riojanos
y de otras Comunidades que
visitaban Logrofio con motivo
de las fiestas se acercaron al
evento con la intencién de cono-
cer los productos agroalimenta-
rios de calidad que hay en La
Rioja.

NUEVOS PROYECTOS DE
COMERCIALIZACION

El Mercado de Artesania Agroa-
limentaria de San Bernabé esta

integrado en las acciones previs-
tas en la segunda fase del pro-
yecto piloto de comercializacién
que ASOLRIOJA viene desarro-
Ilando desde hace mas de un
afo para impulsar la promocién
de los aceites de oliva virgen
extra de la Comunidad.

Con la intencién de continuar
con la labor comercializadora,

La Asociacién ocupé una de las
casetas de madera para
promocionar el aceite de La Rioja.

a lo largo de este verano, la
Asociacién, en colaboracién con
ARTESAR, tiene previsto orga-
nizar acciones de indole similar
en el pueblo asturiano de Candas
y en la localidad de La Rioja
Alta de Casalarreina. De esta
manera, ciudadanos de distinta
procedencia podran acceder al
aceite de oliva virgen extra de
La Rioja. [ )




“&l aceite de oliva virgen
extra resalta muchisimo

los sabores’

9

&l cocinero Diego Arechinolaza nos
habla sobre las propiedades del
aceite en la cocina

Diego Arechinolaza representa
la cuarta generacién del res-
taurante logrofés ‘EI
Cachetero’, ubicado en la Calle
Laurel 3 desde hace casi un
siglo. Caracterizada por prac-
ticar una cocina tradicional,
la saga de profesionales ase-
gura que su éxito se basa en
el uso de materias primas de
primera calidad, naturales y
saludables.

El polifacético cocinero, que
también presenta el espacio
televisivo ‘A pedir de boca’,
emitido todos los sabados a
partir de las 13.30 horas en
TVR, nos comenta la impor-
tancia del aceite de oliva para
la elaboraciéon de sus platos.

¢QUE TIPO DE ACEITE
TENEIS EN VUESTRA
COCINA?

Aceite de oliva, nunca hemos
usado aceite de girasol. Gene-
ralmente, cocinamos con aceite
de graduacion 0,4°, aunque
todo depende del plato que
elaboremos. Para ensaladas,
usamos virgen extra y, para
otro tipo de platos como el
bacalao al pil pil, usamos el
de 1°. Respecto a variedades
de aceite, solemos tener prin-
cipalmente hojiblanca, pero
me gusta tener un poco de to-
do, asi que también hay arbe-
quina o picual. Esta ultima es
la que menos me agrada.

(HAVARIADO EL USO QUE
SE LE DA AL ACEITE EN
LOS ULTIMOS ANOS?

Antes se utilizaba un tipo de
aceite para todo y, ahora, cada
vez hay mas conocimientos,
debido, en parte, a la promo-

cién que se hace desde diversos
organismos. Por ejemplo, la
Junta de Extremadura nos
manda informacion y muestras
de los tipos de aceite que ela-
boran y sus variedades. Ade-
mas, el hecho de que la cocina
esté tan de moda y de que mu-
chos cocineros patrocinen el
producto hace que haya mucha
mas diversidad de sabores.
Ahora hay un campo enorme
para utilizar en la cocina.

iCUALES SON LAS
PRINCIPALES VIRTUDES
DEL ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA EN LA
COCINA?

Resalta muchisimo los sabo-
res. Se podria decir que es la
guindilla que termina de com-
pletar un plato. Un buen pes-
cado con un buen aceite de
oliva virgen resalta muchisimo
su sabor. Pero sin abusar, basta
con una gotita para acentuar-
lo. En mi opinién, no debe fal-
tar en una cocina un aceite de
oliva virgen extra, ya que es
muy importante para terminar
cualquier plato.

¢UNA RECETATIPICA

EN LA QUE SEA MEJOR
UTILIZARACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA?

Nosotros practicamos una co-
cina muy tradicional y utiliza-
mos mucho las verduras. Lo
que hacemos es realizar una
buena coccién y, cuando éstas
estan bien rehogadas, termi-
namos el plato afiadiendo por
encima un buen aceite de oliva
virgen extra. Esa es la guindi-
lla que le ponemos al plato.
Una buena materia prima y

un buen aceite hacen una com-
binacién perfecta.

¢UTILIZAIS ACEITE DE LA
RIOJA PARA VUESTRAS
RECETAS?

Siempre tenemos alguna bote-
Ila de aceite de La Rioja. Aun
asi pienso que se podria hacer
mas promocién por parte de
determinados organismos. La
Junta de Extremadura se vuel-
ca muchisimo, y mas si la com-
paramos con el Gobierno de
La Rioja. Imagino que cuando
se constituya la Denominacién
de Origen del Aceite de La
Rioja, la cosa cambiara. Ade-
maés, los propios trujales lo
tendran mas facil para hacer
hincapié en la promocién.

(CREE QUE LA DOP
ACEITE DE LA RIOJA
FAVORECERA EL USO DE
NUESTRO ACEITE EN LOS
RESTAURANTES?

Por supuesto. La Denominacién
de Origen no sélo va a beneficiar
a los elaboradores de aceite,
sino también al propio consu-
midor, ya que va haber mas in-
formacion y control. Si hay de-
tras un apoyo econémico por
parte de las instituciones, hay
mas promocién. Cuando una
persona se decanta por un acei-
te determinado es porque se lo
han llevado a casa, se lo han
presentado, se lo han ensefiado
y lo ha probado. Otro elemento
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Diego Arechinolaza, cocinero del
Restaurante logrofiés *El Cachetero’.

que me parece muy interesante
en este aspecto son las catas
de aceite.

;CREES QUE SE ESTA
EMPEZANDO A CREAR
UNA CULTURA EN TORNO
AL ACEITE EN LA RIOJA?

Ahora hay mas informacion vy,
por lo tanto, un conocimiento
mayor entre la poblacién. Pero,
en La Rioja, todavia no existe
una cultura del aceite como en
el sur. Aqui, por ejemplo, no hay
costumbre de desayunar una
tostada con aceite.

;COMO SE ESTA
PROMOVIENDO DESDE
LOS RESTAURANTES?

Muchos restaurantes estan em-
pezando a poner un cuenco de
aceite de oliva como aperitivo
para que la gente pueda untar
antes de comer. Es la influencia
que reciben los profesionales de
La Rioja cuando salen de aqui.
Al fin y al cabo todo es una
cadena. Si en el resto de Esparia
ponen un cuenco de aceite, en
La Rioja, también acabaremos
poniéndolo. La gente se mueve
por lo que ve, por lo que le cuen-
tan. Si hubiera una Denomina-
cién de Origen en La Rioja, ha-
bria muchas campafas, mas
publicidad, se hablaria muchisi-
mo mas del aceite de lo que ya
se habla y los profesionales
transmitiriamos al cliente nues-
tro conocimiento y cultura. @
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Variedades de La Rioja

Redondilla, machona y royuela se perfilan como las
unicas variedades autoctonas de La Rioja

&En Espana se cultivan alre-
dedor de 260 variedades de
aceituna, pero tan solo 24
se utilizan para la elabora-
cion de aceites. Picual es la
variedad mads extendida en
la Peninsula, al ocupar en
torno al 30 por ciento de la
superpicie nacional y supo-
ner mas del 50 por ciento
del aceite elaborado. &n
Jaén, mayor productora del
mundo, esta variedad re-
presenta casi la totalidad
del olivar, al igual que en
las provincias de Granada
y Cordoba. No obstante, las
regiones andaluzas también
acogen otras variedades de
cardcter minoritario, como
hojiblanca, picudo, lechin
o verdial, entre otras.

J son precisamente las va-
riedades minoritarias las
que jorman el olivar rioja-
no. Sin embargo, en su pe-
quenia superfpicie, el o,14 por
ciento de las hectdareas to-
tales, hay variedades que
no se cultivan en ninguna
otra zona. Se trata de las
variedades autoctonas de
La Rioja, que son redondilla,
machona y royuela. Estas
se han adaptado perjecta-
mente a la climatologia y
edapologia de nuestra Co-
munidad Auténoma y, ac-
tualmente, dejan una pro-
duccion de aceites
exclusivos de la region.
Con la pinalidad de conocer
y caracterizar mejor las
principales variedades y los
aceites elaborados en la Co-
munidad, técnicos de ASOL-
RIOJA estdn realizando dife-
rentes estudios. €n ellos,
analizan pardmetros que
indican, ademads de datos
generales, caracteres mor-
pologicos y consideraciones
agronomicas y comerciales
de las variedades.

REDONDILLA, REDONDAL
0 REDONDA

Actualmente, la redondilla es
la variedad que cuenta con ma-
yor extension de olivar riojano,
ya que ocupa el 40 por ciento
de la superficie cultivada. Aun-

que es de origen desconocido,
su presencia en La Rioja se
remonta a varios siglos atras y
diversos estudios morfoldgicos
y genéticos afirman que es au-
téctona de esta region.

Caracteres morfoldgicos

El arbol presenta un vigor me-
dio, de escaso crecimiento in-
cluso en buenas condiciones
agronémicas. Su porte es abier-
to, con ramificacién inicial or-
togedtropa. La copa es de den-
sidad media y, aunque la
vegetacién no es muy abundan-
te, siempre quedan sectores in-
teriores de la copa en los que
se produce el efecto de penum-
bra.

Consideraciones
agrondémicas y comerciales

La redondilla ofrece productivi-
dad media y rendimiento alto.
Ademas, al ser una variedad de
vigor medio-bajo, permite aplicar

un marco de plantacion menor.
Por su parte, los frutos apenas
ofrecen resistencia al despren-
dimiento y facilitan asi la reco-
leccion mecanizada. Estos se
destinan integramente a la ela-
boracion de aceite por su buen
rendimiento graso y la excelente
calidad de sus aceites.

Parametros quimicos y
organolépticos de los aceites

Los aceites de variedad redon-
dilla son catalogados como vir-
gen extra, con una media de
puntuacién de 8,05, debido a
su excelente calidad organolép-
tica.

Destaca el afrutado intenso de
su sabor, ligeramente amargo
y picante y con matices almen-
drados y dulces. Son aceites de
colores verdosos amarillentos
y ofrecen ligeros aromas a man-
zana y almendra verde. Ade-
mas, contienen un alto porcen-
taje de acido oleico, casi un 73
por ciento.

MACHO, MACHONA
0 MACHA

Esta variedad ocupa el cuarto
lugar en cuanto a extension de
hectareas de La Rioja. La ma-
chona se considera autéctona
porque estudios morfoldgicos
realizados a nivel comparativo
demuestran que no existen simi-
litudes entre ella y el resto de
variedades incluidas en el banco
de germoplasma de la Universi-
dad de Cérdoba.

Caracteres morfoldgicos

El arbol es de vigor elevado y
suele presentar un crecimiento
importante, con un buen desa-
rrollo de la copa en altura y
volumen. Su porte es abierto y,
en ocasiones, la copa, que mues-
tra una ramificacién abundante
y muy frondosa, adquiere forma
esférica.

Consideraciones
agrondmicas y comerciales

Esta variedad de vigor elevado

y gran porte es de madera
dura y ramaje denso, muy
rustica y resistente a heladas
y sequias. Ademas, ofrece bue-
na productividad y rendimien-
tos altos, a pesar de ser una
variedad algo tardia y bastan-
te vecera.

Las elevadas producciones y
los buenos rendimientos son
razones por las que el fruto
se destina siempre para la
elaboracién de aceite.

Parametros quimicos y
organolépticos de los aceites

Los aceites de variedad ma-
cho destacan por su alto con-
tenido en acido oleico, entorno
al 80 por ciento. Con una pun-
tuacién media de 8, nos en-
contramos ante un aceite de
oliva virgen extra de alta ga-
ma.

Destacan los sabores frutados
y almendrados intensos, con
ligeros toques a picante y dul-
ce. Son aceites muy frescos,
con colores verdosos y aromas
a frutas verdes. >
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Estudios morjpologicos demuestran que la negral es
autoctona de otras regiones espanolas

ROYUELA O BERMEJUELA

La royuela es la variedad de me-
nor representacion en nuestro
olivar, sin embargo, lleva mucho
tiempo cultivandose en La Rioja.
Todos los indicios apuntan a que
es autdctona de la Comunidad.
Actualmente, se estan realizando
estudios para confirmarlo.

Caracteres morfoldgicos

El &rbol, de vigor medio y porte
abierto, suele presentar un cre-
cimiento importante. La copa,
que es de densidad media, supo-
ne un término medio entre ma-
cho y redondal.

Consideraciones
agrondmicas y comerciales

La productividad y rendimientos
de esta variedad rustica son medios.
La época de floracion y maduracion
de los frutos es tardia, presentando
una resistencia media al despren-
dimiento. Su destino principal es
la elaboracion de aceite.

Parametros quimicos y
organolépticos de los aceites

Al igual que la redondilla, esta
variedad presenta alto contenido
en acido oleico, casi un 80 por
ciento, pero la media de puntua-
cién en cata es sensiblemente
inferior, de 7,9.

El aceite de variedad royuela pre-
senta frutado medio y ligerisimos
toques amargos y picantes. El
color es entre amarillo y verdoso,
y los aromas evocan frutas verdes.

NEGRAL 0 NEGRALA

Tan sélo un 2 por ciento del olivar
de La Rioja es de variedad negral.
Aunque se cultiva en nuestra Co-
munidad desde hace muchos afios,
estudios morfoldgicos hacen pen-
sar que es autdéctona de otras
regiones. Actualmente, se estan
comparando muestras de ADN
para clarificar su origen.

Caracteres morfoldgicos

El arbol es de vigor medio, con
porte erguido y tendencia a la
verticalidad. La copa es espesa
con ramificacion abundante y muy
frondosa.

Consideraciones agronémicas
y comerciales

La productividad que ofrece esta
variedad es media y el rendimiento
bajo debido, en parte, a que su
época de floracion y la maduracion
de los frutos es temprana.

En general, el fruto se destina para
aceite, pero los bajos rendimientos
obtenidos y el gran tamario que
ocasionalmente alcanzan las acei-
tunas la convierten en una variedad
también utilizada para consumo
de mesa.

Parametros quimicos y
organolépticos de los aceites

Su contenido en &cido oleico es
menor que el de otras variedades,
un 70 por ciento. Aln asi, alcanza
una media de puntuacién de 8,
calificacién propia de un aceite de
calidad.

Es un aceite ligero, equilibrado,
con un frutado suave y ligerisimos
toques dulces, amargos y picantes.
Sus colores son amarillentos y los
aromas, muy escasos.

Durante los ultimos anos,
los olivicultores riojanos se
estdn decantando por el
cultivo de variedades ford-
neas, desplazando a las au-
toctonas de nuestra region.
Asl, la arbequina se perfila
como la segunda variedad
mas extendida en el olivar
riojano, puesto que ocupa
alrededor del 25 por ciento
de la superpicie total. Ade-
mads, segun las previsiones,
dicha variedad puede ser
la de mayor presencia en
los proximos anos.

Aunque no goza de tanta
aceptacion, encontramos
un caso similar en el empel-
tre. £sta variedad en auge
es la tercera mads cultivada
en La Rioja al suponer el 18

por ciento del total de hec-
tdreas.

La plantacion de varieda-
des pordneas en perjuicio
de las autoctonas se achaca
a la tendencia de los viveros
a proporcionar mayorita-
riamente arbequina y em-
peltre. £stas se han preser-
vado e investigado con el
jin de mejorar su material
genético. Ambas variedades
ofrecen una elevada pro-
ductividad y calidad Yy,
también, presentan gran
adaptabilidad a diversos
tipos de suelo y climatolo-
gla. Asi que no es de ex-
tranar que varias regiones
del pais alberguen, en ma-
yor o menor medida, estas
variedades.

ARBEQUINA

La arbequina es autéctona del
pueblo leridano de Arbeca. No
obstante, es la variedad predo-
minante en toda Catalufia, y
cuenta con gran extensién en
Huesca y Zaragoza.

Caracteres morfoldgicos

El arbol es de vigor bajo y
porte abierto. Se utiliza mucho
en la olivicultura intensiva por
sus buenos rendimientos.

Consideraciones
agronémicas y comerciales

Es una variedad muy ristica
que ofrece productividad y ren-
dimientos altos. La época de
floracién y maduracion de los
frutos es temprana y presenta
alta resistencia al desprendi-
miento. Su destino principal
es la elaboracion de aceite.

Parametros quimicos
y organolépticos
de los aceites

La arbequina se caracteriza
por obtener una puntuacién

media en cata de casi 8,2.
Ademas, contiene entorno a
un 75 por ciento de acido
oleico.

Los aceites arbequina presen-
tan sabor afrutado intenso,
con ligerisimos toques amar-
gos y picantes. EI color es
amarillento, y los aromas evo-
can alcachofa, manzana verde
y hierba fresca recién cortada.
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Sociedad Cooperativa Los Santos Martires,

simbolo de

recuperacion de la oleicultura en Calahorra

Las plantaciones de almendro
y arboles frutales comienzan a
hacerle un hueco a nuevos cul-
tivos de olivo en la localidad de
Calahorra y sus alrededores.
Actualmente, agricultores cala-
gurritanos y de poblaciones cer-
canas trabajan por recuperar el
prestigio y la importancia que
el sector tuvo en la zona varias
décadas atras. Asi, ademas de
incrementar el nimero de hec-
tareas plantadas, los profesio-
nales del sector se decantan por
utilizar los instrumentos de tra-
bajo mas adecuados para el cul-
tivo del olivar y la elaboracion
de aceites.

Agricultores procedentes de Ca-
lahorra, Autol, Aldeanueva de
Ebro, Rincén de Soto y Quel se
constituyen en 1950 como la
Sociedad Cooperativa Los San-
tos Martires para desempefiar
la campaia de la aceituna. No
obstante, en 1998, esta tradicio-
nal almazara ubicada en
Calahorra comienza una nueva
etapa al modificar sus instala-
ciones con el fin de adaptarse a
modernos sistemas de elabora-
cién, mas cémodos y eficaces.
El primer paso importante es el
cambio de domicilio social. De
la calle de los Donantes de San-
gre se traslada a una nueva nave
en la calle Barrio de la Estacion,
a la que dotan del sistema de
centrifugacion de dos fases de-
jando atras las tradicionales
prensas, que habian utilizado
durante casi 50 afios. Ademas,
los miembros de la almazara
establecen estrictas normas con
el objetivo de garantizar la pro-
duccién de un aceite de oliva
virgen extra de 6ptimas cualida-
des, tanto fisicas como organo-
|épticas.

DOMINANTE DE
EMPELTRE

Los miembros de la Sociedad
Cooperativa Los Santos Marti-
res de Calahorra, que actual-
mente suman un total de 469

socios, tienen claro que la ela-
boracion de un buen aceite co-
mienza en el campo. Tan solo
molturan aquellos frutos que
estan sanos y han sido recolec-
tados el mismo dia. Ademas,
establecen un calendario de re-
cogida tras el minucioso analisis
del ciclo vegetativo de las varie-
dades cultivadas.

Como resultado, los socios y
agricultores de la zona que mol-
turan su oliva en la almazara
obtienen un excelente aceite de
oliva virgen extra, con una acidez
maxima irrisoria y una puntua-
cion superior a 7 en la mayoria
de las ocasiones. La dominante
de empeltre se perfila como la
nota mas caracteristica de los
aceites, al darles su inconfundi-
ble sabor afrutado y el peculiar
color entre amarillo dorado y

oro viejo. Sin embargo, el trujal
también moltura otras varieda-
des como arbequina, negral y la
autéctona de La Rioja redondi-
Ila, principalmente.

Segun miembros de la junta, la
produccion de un aceite especifi-

FICHA TECNICA DEL TRUJAL

Almazara elaboradora-envasadora
Nombre: Sociedad Cooperativa Los Santos Martires

Afio de constitucion: 1998

Direccion: Barrio de la Estacion, s/n

Poblacién: Calahorra
Tel./ Fax: 941 13 17 98

Niimero de socios: 469 olivicultores
Nimero de empleados: 3 personas fijas (socios)

Vista exterior del trujal que, en 1998, cambid
sus instalaciones a esta nueva nave.

co no sélo depende de una buena
materia prima, sino también de
los métodos y practicas oleicolas
que aseguran la higiene y calidad
en el proceso de extraccion.

RENOVACION DEL
SISTEMA DE ENVASADO

El sistema continuo de centri-
fugacion adoptado hace casi
seis afios por el trujal ha sido
uno de los factores mas deter-
minantes para impulsar el sec-
tor oleicola en la zona. La ne-
cesidad de un menor nimero
de empleados y mayor higiene
en el trabajo han favorecido el
desarrollo de la actividad. El
actual sistema de dos fases
consta de una tolva, lavadora,
batidora y un decanter centrifu- »

FICHA TECNICA
DEL ACEITE

Categoria:

Aceite de oliva virgen extra
Tipo:

Aceite convencional,
elaborado principalmente con
empeltre y con otras
variedades como redondal,
negral y alberquina
Acidez:

Menor o igual a 0,3°
Cualidades
organolépticas:

Olor y sabor afrutado intenso




go capaz de albergar alrededor
de 24 toneladas de aceituna
cada dia.

Ademas, la almazara dispone
de dos depoésitos de 10.000
litros de capacidad y otro de
7.000 para almacenar el acei-
te elaborado. No obstante, los
socios tienen previsto adquirir
para sus instalaciones mas de-
pésitos durante la préxima
campaiia, debido al incremento
de socios y usuarios y, por lo
tanto, de oliva molturada y
aceite producido en los ultimos
anos.

Entre los cambios mas impor-
tantes del trujal, también se
encuentra la renovacion del sis-
tema de envasado. A pesar de
que todo el aceite producido es
para consumo particular, los
miembros de la almazara reco-
nocen la necesidad de trabajar
con el mejor equipamiento si
quieren mantener la calidad de
los aceites y aprovechar al
maximo el auge del sector
oleicola en Calahorray las lo-
calidades colindantes.

EL FUTURO, LA
COMERCIALIZACION

El paulatino aumento del cultivo
y de la produccién dirigen al trujal
a una ampliacién de la actividad.
Actualmente, la totalidad de acei-
te se destina para autoconsumo,
pero los socios estiman que en
un futuro habra excedentes para
la venta. Los miembros de la
almazara quieren estar prepara-
dos para comercializar sus aceites
y abrir una red de distribucién
aprovechando la futura DOP
Aceite de La Rioja.

Segln los profesionales de la
Sociedad Cooperativa Los Santos
Martires de Calahorra, el reco-
nocimiento de su producto a tra-
vés de la marca de calidad supon-
dré un potenciador definitivo para
el sector en la zona.
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Prays oleae, la plaga mas extendida
en el olivar riojano

Ningln olivar de la cuenca me-
diterranea esta exento de padecer
los dafios de ‘prays oleae’, plaga
conocida como la polilla del olivo,
tifia, palomilla o taladrilla entre
otras acepciones. Aunque los cul-
tivos riojanos no son especial-
mente propensos a contraer en-
fermedades, los olivicultores de
nuestra Comunidad tienen que
prevenir o combatir cada afo
esta plaga. Asi, ‘prays oleae’ se
convierte en el peligro mas habi-
tual y perjudicial para el olivar
en La Rioja.

IDENTIFICACION

La polilla del olivo es un insecto
lepiddptero de la familia hypono-
meutidae. Es de facil identifica-
cién, pero presenta varios estados
y generaciones. El huevo se ca-
racteriza por su pequefio tamario,
0,57 mm de longitud por 0,45
de anchoy 0,13 mm de altura.
Muestra aspecto reticulado y
coloracién amarilla, aunque re-
cién puesto es blanco.

Cuando la larva sale del huevo
mide 0,65 mm, sin embargo,
llega a alcanzar los 7 mm de
longitud en su Gltima etapa. A
lo largo de sus cinco generacio-
nes, va cambiando el color al
mimetizarse con el espacio que
habita. Si se alimenta de la hoja,
es de color verde claro, similar
al envés, y, cuando se nutre de
flores, la coloracion se torna mas
palida. No obstante, la cabeza
siempre es marron, mas oscura
que el resto del cuerpo.

Este insecto presenta forma ci-
lindrica en estado de crisalida.
Es de color tostado y de un ta-
mafo no superior a 6 por 1,7
mm. El capullo, de forma ovalada
y algo alargada, es blanco y esta
formado por pequefias y finas
sedas, que dejan ver la crisalida
en el interior.

El ‘prays’ ya adulto es una ma-
riposa pequefia de color gris que
ofrece reflejos plateados. En la
parte extrema de las alas ante-
riores, puede apreciarse una fran-
ja de pelos con una o dos man-
chas negras situadas en el centro.

Su tamario ronda de 6 a 6,5 por
1,6 mm, con una envergadura
de13a1l6 mm.

DESARROLLO

Los factores climaticos son de-
terminantes para el desarrollo
de la plaga. ‘Prays oleae’ encuen-
tra su habitat ideal en ambientes
muy himedos y temperaturas
suaves. Asi que Unicamente se
reproduce en los paises de la
cuenca mediterranea. Zonas oli-
vareras de América o regiones
alejadas de dicho mar nunca han
sufrido brotes de la plaga.

La polilla del olivo es un insecto
mondéfago, que vive a expensas
de este arbol frutal durante todo
el afo. Podemos distinguir tres
generaciones, que son fil6faga,
ant6faga y carpdfaga, caracteri-
zadas por habitar distintas partes
del &rbol. La generacion filéfaga
aparece a finales de octubre. La
hembra pone los huevos sobre la
hoja y, una semana después, nace
la larva, que, hasta el mes de
marzo, se nutrira de las hojas
penetrando en su interior para
hacer sinuosas galerias. La
Ultima etapa de la larva transcu-
rrira en el exterior de la hoja 'y
se alimentara de las yemas, ya
que, durante este periodo, tam-
bién se producira la brotadura
del olivo. Pasada la crisalizacion,
en el mes de abril, surgiran los
primeros adultos. Estos, que tie-
nen una vida de entre 20 y 30
dias, se alimentaran de substan-
cias azucaradas hasta que las
hembras depositen sus huevos
sobre la corola o en la superficie
del caliz dando vida a la segunda
generacion.

Antéfaga y carpéfaga desarro-
Ilaran el mismo ciclo vital. Sin
embargo, los procesos seran de

menor duracion y acontecera en
otras zonas del arbol. La gene-
racion antdfaga se nutrird de
botones florales asi como del
polen de las flores durante su
periodo de vida, de mayo a julio.
Mas de 20 flores del arbol sufri-
ran los dafios de la polilla. La
tercera generacion, que perma-
necera en el olivo hasta el mes
de octubre, se alimentara del
fruto. La larva hara pequefios
tlneles dentro de la aceituna
para dirigirse a la parte central,
provocando la irremediable caida
de la aceituna.

DANOS

Los dafios causados por las dis-
tintas generaciones no tienen la
misma repercusion en el rendi-
miento del olivo. La intensidad
del mal avanza en orden crecien-
te a partir de la generacion fil6-
faga. Esta primera dafia levemen-
te la superficie foliar y, en los
peores casos, una parte insigni-
ficante de las yemas apicales. La
segunda generacién causa un
dafio mayor al provocar la mer-
ma de un alto nimero de flores.
Sin embargo, hay expertos que
afirman que esta pérdida es nor-
mal y admisible en el olivo.

Es la generacién carpédfaga la
que causa los dafios mas severos.
En algunas zonas, la polilla del
olivo ha llegado a provocar una
pérdida del 60 por ciento de la
cosecha potencial, aunque su
incidencia no es igual todos los
anos. Cuando la floracién es nor-
mal, los dafios son mas inapre-
ciables, pero, en los afios de es-
casa cosecha, ‘prays oleae’ tiene
una repercusién muy negativa.
Esta plaga debe combatirse an-
tes de la llegada de la tercera
generacion. (]

Danos causados por ‘prays oleae’
durante la generacion fil6faga.
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Mas de la mitad de las plantaciones riojanas
no cuentan con relevo generacional

La mano de obra extranjera, la concentracion parcelaria
y la mecanizacion se presentan como las principales alternativas

La mano de obra extranjera experimenté un
aumento del 176% de 1993 a 1999.

La escasez de relevo generacio-
nal esta provocando un impor-
tante cambio en la estructura
del sistema agrario riojano. El
incremento de oportunidades de
empleo en otros sectores como
la industria, la construccién o
los servicios, la posibilidad de
conseguir mejores salarios y
condiciones de trabajo mas cé-
modas y, sobre todo, el logro de
un mayor reconocimiento social
impulsan a muchos jévenes a
no seguir cultivado las explota-
ciones de sus antecesores. Asi,
mas de la mitad de las planta-
ciones familiares de La Rioja
no cuentan con relevo de gene-
racion.

Actualmente, tres cuartas partes
del trabajo que se desarrolla en
el campo dependen de los pro-
pietarios de las tierras y sus
familiares. Segun el estudio
‘Requerimientos de empleo en
el sector agrario riojano’, edita-
do por la Consejeria de Agricul-
tura y Desarrollo Econémico
del Gobierno de La Rioja en
2002, un 62 por ciento de dicha
labor corresponde a los titulares
de las explotaciones y el 37,18,
a ayudas familiares. No obstan-
te, desde 1987, el porcentaje de
ayuda familiar esta cediendo en
favor de la contrataciéon de ma-
no de obra, generando un cam-

bio estructural muy significativo.
Si, en los afios 60, la agricultura
riojana se caracterizaba por la
abundancia de mano de obra
local, compuesta por pequefios
propietarios y jornaleros sin tie-
rra, a partir de 1990, los pro-
pietarios se ven obligados a cu-
brir las necesidades del campo
con operarios de fuera a medida
que disminuye la ayuda familiar
y el nimero de agricultores lu-
garefios. La situacion tiende a
acentuarse debido a que, hoy en
dia, un 57,5 por ciento de titu-
lares superan los 54 afios de
edad. Tan sélo un 4,9 de las
explotaciones son propiedad de
agricultores menores de 35
afios, aunque, por lo general,
éstas gozan de mejor estructura
territorial y econémica.

MANO DE OBRA
EXTRANJERA

La paulatina llegada de trabaja-
dores extranjeros como nuevos
activos agrarios ha supuesto una
alternativa fundamental a la dis-
minucién de trabajo familiar. Las
entidades publicas han sido de-
terminantes en la solucién de
este problema al establecer per-
misos de trabajo validos
Unicamente para el desarrollo de
tareas agrarias. Asi, desde 1993

hasta 1999, el nimero de cupos
para el sector en La Rioja pasé
de 462 a 1.275, generando un
aumento de mano de obra ex-
tranjera del 176 por ciento, el
mayor porcentaje de todo el pafs.
Sin embargo, el incremento de
operarios de este colectivo no
ha sido proporcional al descenso
de mano de obra familiar, asi
que también se ha producido
una reduccion generalizada de
trabajo en la agricultura riojana.
Para paliar dicha escasez, la
concentracién parcelaria y la
mecanizacion de tareas que has-
ta ahora se realizaban manual-
mente se han perfilado como las
principales tendencias.

CONCENTRACION
PARCELARIA

En la actualidad, el sector agra-
rio en La Rioja dispone de un
gran nimero de pequefias explo-
taciones y pocas grandes bien
dimensionadas. Con el fin de
hacer mas rentable el cultivo,
los agricultores agrupan pe-
quefias propiedades originando
la concentracién parcelaria. De
esta manera, pueden adaptar
sus cultivos para realizar gran
parte de la actividad de forma
mecanizada y reducir la necesi-
dad y costes de mano de obra.

Ante la inminente concentracién
de la propiedad, estan surgiendo
nuevas empresas de servicios
dedicadas a la agricultura. Estas
tienen como principal objetivo
facilitar la contratacién de mano
de obra por parte de los propie-
tarios para tareas puntuales que
no requieren estabilidad laboral.
Sin embargo, cuando el desarro-
[lo de estas empresas sea mas
viable en un futuro no muy leja-
no, la oferta de sus servicios
sera mas amplia. No sélo facili-
taran el contacto con trabaja-
dores que desarrollen activida-
des de indole temporal como
aclareos, aplicacion de fitosani-
tarios, instalacién de riegos,
podas o recoleccién de las cose-
chas, sino que también captaran
personal cualificado para el
mantenimiento de las fincas o
el desarrollo de actividades que
requieren ciertos conocimientos
técnicos. Por el momento, la
extrema parcelacion dificulta el
desarrollo de estas empresas,
asi como el empleo de maquina-
ria moderna.

Fuente: “Requerimientos de em-
pleo en el sector agrario riojano”.
Juan Molina y Emilio Barco.
Gobierno de La Rioja.
Consejeria de Agriculturay
Desarrollo Econémico (2002).

La mecanizacion supone una alternativa determinante

a la problematica del relevo generacional.




