Logrono, 26 de enero de 2.003

OPOSICION ITA,s
3 er. ejercicio

A la vista de la informacion facilitada, redacte un informe sobre la situacion

en La Rioja del sector comentado, sus perspectivas de futuro y proponga
las lineas basicas de un plan estratégico para dicho sector.
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Situacion actual del sector oleicola riojano

&l olivar riojano contara con una superpicie mayor a
13.000 hectareas para el anio 2010

ASOLRIQJA, junto con tres con-
sultoras especializadas, ha desa-
rrollado un estudio sobre la si-
tuacién actual y futura del sector
oleicola riojano. Las principales
acciones se han centrado en ana-
lizar el estado del olivar riojano,
el de las almazaras, las dificul-
tades para la comercializacién
de nuestros aceites y en estable-
cer una prevision,

Asi, durante los meses de julio
y agosto, se ha realizado el tra-
bajo de campo acudiendo a di-
versas fuentes, tales como olivi-
cultores, elaboradores de aceite
de oliva de La Rioja, responsa-
bles de tiendas gourmet, restau-
rantes, elaboradores con expe-
riencia en exportacién vy
comercializadores.

- RAPIDO INCREMENTO DE
LA SUPERFICIE

El estudio de mercado refleja
que la superficie de olivar culti-
vado ha experimentado un rapido
crecimiento en los Ultimos tres
afios. De las 2.945 hectareas
gue habfa en el afio 2000 se ha
pasado a 4.720 y, segln las pre-
visiones, para el afio 2010, el
olivar riojano contard con una
superficie de 13.100 hectareas.

Este incremento arroja conse-
cuencias de diversa indole. Por
una parte, inicamente dos ter-
cios del cultivo estan en produc-
cién, por lo que la cantidad de
oliva recolectada todavia no es
demasiado significativa respecto
a la superficie. Ademas, las nue-
vas plantaciones no estan acogi-
das al régimen de ayudas a la
produccién cleicola, ya que sélo
la superficie de olivar cultivade
antes de 1998 goza de este pri-
vilegio.

REPARTO DESIGUAL DEL
TERRITORIO

El olivo esta distribuido de un
modo muy desigual por el terri-
torio de la Comunidad Auténo-
ma. El 72 por ciento de las hec-
tareas se concentran en la Rioja
Baja, mientras gue, en la Rioja

Alta, apenas hay contabilizadas
47 ha. El contraste no es tan
marcado en lo que respecta al
tipo de cultivo, puesto que, del
total de hectareas, 2.423 estan
en regadio y las 2.297 restantes
en secano, como muestra el gra-
fico de esta pagina.

En lo referente a variedades, la
cliva predominante es la redon-
dilla, alcanzando una superficie
de mas del 42 por ciento sobre
el total. Sin embargo, desde la
década de los noventa hasta
nuestros dias, se aprecia un des-
censo de nuestras variedades
autdctonas, tales como la ma-
chona, royuela e incluso la pro-
pia redondilla, en favor del em-
peltre y, especialmente, de la
arbequina, aceitunas mas comu-
nes en otras zonas del Valle del
Ebro.

Actualmente, el arbequino ocupa
en La Rioja alrededor del 25
por ciento de la superficie, aun-
que las previsiones indican que,
en los préximos afios, éste arbol
sera el de mayor presencia en
nuestro alivar.

COMPROMISD CON EL
ENTORNO

Tras la realizaci6n del estudic,
también hemos podido apreciar
varios rasgos comunes en el tra-
tamiento de las plantaciones.
Par norma general, el olivicultor
riojano pregrama la campafia
de la aceituna cada afio y se
muestra respetuoso con el entor-
no. Mas del 70 por ciento realiza
labores culturales compatibles
con el medio ambiente, al utilizar
métodos, herbicidas y fitosanita-
rios lo menos téxicos posible,
aunque, todavia son minoria los
olivicultores que recurren a la
lucha bioldgica, algo mas del 5
por ciento.

No obstante, el agricultor riojano
muestra interés por aprovechar
los avances del sector.

Asi, el 80 por ciento de los encues-
tados ha comenzado o tiene inten-
cion de comenzar la moderniza-
€ién y mecanizacién de su olivar,

Tipo de cultivo

Superficie (Ha)

Porcentaje

b s
& Secano productivo 42,52 %
“Secano improductivo 6,14 %
12,92 %
38,42 %
42,52 %
38,42 %
12,92 %
6,14 %
Secano Secano Regadio Regadio
productivo improductivo productivo improductivo

Tan sélo un & por ciento de la
superficie se encuentra en secano
improductivo, es decir, que el nu-
mero de plantaciones que no reci-
be cuidado alguno ez minoritario.

El alto porcentaje de regadio im-
productive, mas del 38 por ciento,
se debe a que una parte importan-
te del olivar riojano esta en for-
macion.

PERFIL DEL OLIVICULTOR

El estudio de mercado también
contempla las caracteristicas so-
cio-econdmicas del olivicultor rio-
jano. En cuanto a la edad, casi un
tercio supera los 50 afios, aunque
la mayoria de los agricultores
oscilan entre los 35 y los 50.

Respecto al tipo de jornada, un
41 por ciento de los encuestados
se dedica integramente a la agri-
cultura, mientras que un 42 la
compagina con otro tipo de acti-
vidad econémica, generalmente,
del sector servicios. Ademas, del
total de agricultores que trabajan

a jornada completa, gran parte
de ellos compagina la olivicultura
cen otros cultivos, como la vid o
los arboles frutales.

En cualquier caso, el porcentaje
de personas que se dedica en
algan grado a la olivicultura ha
experimentado un crecimiento
paralelo a la inesperada planta-
cion de olivos de los Gltimos afios.
El dato mas preocupante es la
escasa formacién de los profesio-
nales. Alrededor del 80 por ciento
de los grandes olivicultores ni
recibe cursos de formacion o re-
ciclaje ni est& suscrito a publica-
ciones especializadas del sector, @
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Situacion actual del sector oleicola riojano

La produccion de aceites de oliva virgen
de La Rioja ha aleanzado las 470 toneladas
en la ultima campana

Entre La Rioja Media y Baja en-
contramos todas las almazaras
de la Comunidad, un total de 15,
coincidiendo con las zonas de
mayor concentracién de planta-
ciones olivareras. La mayoria de
ellas se constituyen como Socie-
dad Cooperativa, aunque también
hay una Sociedad Agraria de
Transformacion, la SAT Galilea,
y una Sociedad Limitada, Alma-
zara Ecoldgica de La Rioja, S.L.

No obstante, una de las diferen-
cias mas importantes de nuestros
trujales se haya en el tipo de ac-
tividad que realizan. Frente a las
10 almazaras gue no envasan el
aceite que extraen, hay cuatro
que se encargan de todo el proce-
so, es decir, producen la oliva,
elaboran el aceite, lo envasan y
lo comercializan. También encon-
tramos el caso atipico de la So-
ciedad Cooperativa Frutera San
Isidro de Igea, que envasa para
sus socios, perc no comercializa.

ADOPCION DEL SISTEMA DE
CENTRIFUGACION

El sistema de elaboracién del
aceite marca otra distincién esen-
cial en los trujales de La Rioja.
Todavia son ocho las almazaras
que producen el aceite mediante
el viejo sistema de prensas, aun-
que siete ya se han adaptado al
de centrifugacién de dos fases.
Ademas, es fundamental diferen-

ciar la existencia de una o mas
lineas, segun nos refiramos a un
sistema u otro, pues se trata de
un elemento cuya relevancia esta
siendc probada para la calidad
final del producto. A este respecto,
tan sélo dos de las almazaras
riojanas cuentan con mas de una
Iinea.

Como dato a destacar, entre los
siete trujales mas modernizados,
se encuentran todas las almazaras
que comercializan su producto.
Asi, se puede afirmar que la me-
canizacion de las instalaciones ha
evolucionado de manera paralela
a la mejora de la calidad y, por
lo tanto, al inicio de la comercia-
lizacién de los aceites riojanos.

MAS ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

Desde el afio 2000 hasta el 2002,
la produccidn de! aceite de oliva
virgen ha experimentado un nota-
ble incremento en perjuicio del
lampante, alcanzando la cantidad
de 470 toneladas aproximada-
mente. Este hecho ha traido con-
sigo mejoras fundamentales para
el desarroflo de sector oleicola
riojano, puesto que se aprecia un
cambio de mentalidad en los pro-
fesionales. Asi lo demuestra la
intencién expresada por los en-
cuestados de introduciv mejoras
y reformar las instalaciones de
los trujales.

PRODUCCION DE ACEITE DE LA RIOJA
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A pesar de contar con mayor
nomero de hectareas, en el afo
2002, la produccion de aceite en
La Rioja experiment6 una nota-

Virgen

Virgen Extra .

ble bajada, debido a las fuertes
heladas de invierno que se pro-
dujeron el ano anterior en la Co-
munidad.
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Los riojanos consideran que el aceite de
oliva de La Rioja es de alta calidad pero
de escasa accesibilidad

MOTIVOS POR LOS QUE NO SE
CONSUME ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA DE LA RIOJA

1%

13%

No sabia que se producia
aceite en La Rioja

=R
B ralta de accesibilidad
Precio

Sabor

Por su sabor  [HEEEN
Por su calidad RN

Por ser saludable

MOTIVOS POR LOS QUE SE
CONSUME ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA EN LA RIOJA

Para completar el estudio, se ha
analizado la demanda de nuestros
aceites. Asf, una consultora externa
ha realizado para la Asociacion
una investigacién exploratoria con
el objeto de evaluar el conocimiento
y aceptacion de los aceites de oliva
de La Rioja en nuestra Comunidad.
Los datos extraidos coinciden con
los nacionales obtenidos por el CI-
FA de Granada a través de su De-
partamento de Economia y Socio-
logia Agraria en el Estudio sobre
el Consumo y la demanda de aceite
de oliva en Espania: situacion y pers-
pectivas

ALTA CALIDAD Y PRECID

Todos los ciudadanos riojanos que
han probado aceite de oliva virgen
extra de la Comunidad tienen una
concepcidén muy positiva del pro-
ducto, valorandolo con una media
de 8,7 sobre 10. Segin consumido-
res, responsables de tiendas gour-
met y restaurantes, la alta conside-
racion de nuestros aceites radica
principalmente en el sabor, consi-
derado como bueno o muy bueno.

A pesar del reconocimiento de la
calidad, el precio supone un freno
para la compra. E|l consumidor de
estos aceites, de nivel adquisitivo
medio, no esta dispuesto a pagar
mas de tres euros por botella, a no

ser que el producto sea ecoldgico.
Aunque los principales obstaculos
de la comercializacion, ademas del
autoconsumo y de la baja produc-
cién, son el escase conocimiento
del producto y la falta de accesibi-
lidad.

ESCASA ACCESIBILIDAD Y
PROMOCION

Un 61 por ciento de los encuestados
opina gue el aceite de La Rioja no
es muy accesible en lo que respecta
a los puntos de compra. La mayoria
de las ventas se hacen directamente
desde las almazaras y en las tiendas
de productos gourmet. Las grandes
superficies comerciales no disponen,
por lo general, de este tipo de ali-
mentaos.

Por otra parte, los pequenios esta-
blecimientos de alimentacién de
otras Comunidades con los que se
ha contactado han mostrade su
desconocimiento ante los aceites
de oliva virgen extra de La Rioja.

Ante tal situacién, los encuestados
han valorado la posibilidad de crear
una DOP para nuestros aceites con
més de un 9 sobre 10, al considerar
tales denominaciones como sinéni-
mos de calidad y garantia. Estos
creen que el producto gozaria de
mayor promocion y reconocimiento. @
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Olivas sanas y extra(:(:lon
adecuada factores de calldad

AGRO

Deforma general, laca-
lidad de un producto
viene determinada por
el conjunto de caracte-
risticas propias que
permiten apreciario co-
mo igual, mejor o peor
que los restantes de su
especie. En el caso con-
creto del aceite de oli-
va el patrén que define
la calldad viene repre-
" sentado por un zumo oleoso ob-
_tenido de aceitunas en perfec-
tas condiciones de madurez, pro-
cedentes de un olivo sano; ade-
' mas, la extraccién se habra re-

alizado a partir de un fruto’

' fresco, evitando toda manipu-
lacion o tratamiento que alte-

re la naturaleza quimica de sus -

componentes tanto a lo largo de
dicha extraccion como en el

" transcurso de su almacena-

miento. -

Los criterios de calidad que
generalmente se aplican se re-
fieren a:

Grado de acidez: cantidad

'de ac1dos grasos 11bres expr&
sados en acido oleico. Elvalor

maximo adm1t1do por la regla

mentacién’ tecmccrsamtarla ap
to para el consumo hiimano es
de 3,3 g por cada 100g de acxdos
grasos. La acidez es una ano-

- malia que tiene su origen prin-

cipalmente en el mal-estado de
los friatos, mal tratanuento oma-
la conservacion.’ o
Indice de perox1dos. Suva-
lor determina el estado de oxi-
daciéne indica el deterioro que

pueden habersufrido-ciertos

componentes de inferés nutri-
cional, como es la vitamina E.

- valor hm1tante parael
consumo esde20.

" -ultravioleta (k270):
Parametro que se uti-

- liza para detectar los
componentes anorma-

y mide la absorbancia
de un aceite a la longi-
tud de onda de 270 nm.
Generalmente, siempre
que la extraccion se realice a
partu‘ de aceituna sana, que no

- haya sido sometida a ningtin tra-
- tamiento diferente a las opera-
_ ciones fisicas propias de su ex-

traccion, su valor sera inferior

al limite establecido (0,25).

Caracteristicas organolép-
ticas: conjunto de sensaciones

' detectablés por los sentidos: olor,

sabor y color.. .

Se puede decir que la calidad
de un aceite depende funda-
mentalmente de la variedad y
luego de las técnicas de cultivo
empleadas y del medio en que
se desarrolla el olivar.

Se n'ude en meq de oxi-
' geno activo porkg yel

Absorbanma enel

les en un aceite virgen -
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Que el olivo esta de moda en esta
regién, parece algo evidente. Hay
quien dice que en los idltimos tres
afios se han plantado més de 2.000
hectireas de olivar, llegando a es-
ta fecha a rondar casi las 5.000
hectareas frente a las escasas 3.000
que habia a finales del afio 2000.
No pasan desapercibidas para
cualquier caminante por cami-
nos rurales de La Rioja Baja o Me-
dia las nuevas plantaciones de
olivar. Mas drboles por hectarea,
plantas de pequefio porte, con go-
‘mus para el riego en muchos ca-
s0s y preparadas para ld reco-
" leccion mecanizada. Nada que ver
con las centenarias plantaciones
de olivar que forman manchas de
alto valor ecol6gico en Arnedo,
. Tudelilla, Alcanadre o Ausejo.
Dos modelos muy diferentes, en
la produccién y en la elaboracion.
De aquellas viejas plantacio-
nes con mucho marco y-en par-
celas muy pequefias hemos pa-
sado a estas maodernas planta-
ciones en marcos reducidos y en
grandes fincas en muchos casos.
Parcelas con treinta o cuarenta
olivos centenarios en la que con-
viven los negrales con los de oli-

varedondilla y con los deroyal, | ;

estdn dejando paso a parcelas con
mis de 5.000 olivos de una sola va-
riedad, empeltre o arbequina ma-
yoritariamente. De producciones
para el autoconsumo familiar y
poco més, a producciones para el
mercado. Todo un reto del que,

en'general, los agricultores estin |

- al margen.

Cantos de sirena
Las modernas plantaciones no
las realizan Jos agricultores que
a lo mas llegan a poner un par de
fanegas mas al rebufo de los ai-
res que dltimamente estan ani-
mando estas plantaciones. Los
modernos olivicultores son em-
presarios del sector del vino, de
la madera o de la construccién
que invierten en el secfor. Algu-
nos oyeron algiin que otro canto
de sirena y otros aprovechan el
tirén para completar su cartera
de inversiones o la gama de pro-
ductos que ofrecen a los consu-

midores. De todo hay.
Y al igual que el paisaje es va-
riado en el campo, también lo es

REPORTAJE

Un sector en
reconversion

‘Las modernas plantaciones de olivos poco se parecen

a los histéricos olivares y nada tienen que ver los viejos

trujales con las modernas instalaciones de molienda

.Las plantaciones
-intensivas se hasan en

la alta rentabilidad de
la inversion

Serfa bueno separar el
grano dela pajay
hacer bien las cuentas
del olivar

en la elaboracién. Aqui conviven
los viejos trujales de ruedas de
piedra, capachas'y prensas ver-
ticales, con modernas instala-
ciones con extraccién por cen-
trifugado. Aqui se sigue produ-
ciendo aceite virgen extra y acei-
te virgen lampante.

Estos son los mimbres,con los
que construir el futuro del sector,
un futuro en el que, para algunos,
se multiplica por tres la superfi-

cie de olivar en La Rioja (13.000
hectareas en el afio 2010) y los méas
optimistas lo sitiian en el tercer
lugar en el cuadro macroeconé-
mico del sector agrario, por de-
trés del vino y del champifén. En
los Gltimos afios parece que este
sector ha pasado de ser una al-
ternativa de cultivo posible en al-
gunas zonas de La Rioja, como
complemento de la vifia, la fruta
o la huerta, a ser un sector con

capacidad para liderar la pro-
duccién. Eso si, una produccién
de calidad, apoyada por la re-
ciente denominacién de origen

creada. Y este parece ser el dis-

curso que se estd articulando y
que se traslada a los agricultores.

Quizas fuera bueno para el fu-
turo del sector aventar algunas
cosas y separar el grano de lapa-
Jja, mayormente por no confundir
Una cosa es contar con un culti-
vo complemen\tario que pueda ser
rentable y ofra cosa muy distin-
ta pensar que ese cultivo pueda
ser la panacea para el futuro de

los agricultores. Explotaciones.

intensivas que publicitan sus re-
sultados hablan de rentabilidad
dela inversién por encima del 20

- por ciento, 1o que sin duda es la
" mejor forma de animar las in-

versiones en el sector, Claro es
que aquellas explotaciones que
no obtienen esos resultados no
dan a conocer los suyos.

-Las cuentas, claras

Por eso seria bueno que alguien
hiciera de forma clara y no como
en el cuento de la lechera, las
cuentas de los modernos oliva-
res, para empezar 3 aclarar las
cosas.

Y todo esto dicho sin elevar la mi-
rada de la tierra, porque si la ele-
vamos hasta ver la situacién inun-
dial del aceite de oliva en parti-
cular y de los aceites vegetales en
general, probablemente tendria-
mos una visién muy diferente a
la'que parece desprenderse de al-
gunos cantos de sirena que des-
de hace algunos afios se escuchan
en el paisaje que ahora pintan los
modernos olivares,
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| como durante toda la década de
| los afios noventa la superficie de-
i dicada a este cultivo en La Rioja

ja, Pradejon, Quel y Alcanadre.

va producido en La Rioja fue vir-
gen extra, con un 10 por ciento de
la produccién como virgen y un
20 por ciento como lampante.

REPORTAJE

¢Sabemos la superficie
de olivar que hay actualmente
enlaregion?

El sector da unas
cifras muy por
encima de las de
la administracién

En Arnedo se
produce la cuarta
parte del aceite
de La Rioja

AGRO
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SUPERFICIE OLIVAR Y PRODUCCION DE ACEITE
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La Riocja en el afio 2000 era 3.399
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hectdreas, con la advertencia de

que pueden ser bastantes las hec-
tareas plantadas después del afio

5,90%

VARIEDADES DE OLIVO EN LA RIOJA (2000)

1998 que no hayan sido registra- Otras: Picual: Negral: Royal:
das ya que las plantaciones pos- 3,53% 2,69% 2.21% 1,85%
teriores a esa fecha no tienen de- ’ l—\‘l | J
recho de ayuda en el marco de la Picudo: i §

PAC. De igual forma se cree que
algunas de las hectireas regis-
tradas hace ya tiempo gue deja-
ron de tener olivos.

En cualquier caso se observa

Macho:
8,03%

Empeltre:
14,86%

e

va en aumento, rompiéndose la
tendencia al abandono que se ob-
servaba desde los alos setenta del
siglo XX

La produccion de aceite en la
region presenta la tipica oscila-

Arbequina:

Redondilla:
44,33%

cién derivada de una de las ca-

16,60%

racteristicas del olivar riojano,
la veceria, esto es, la produccién
abundante un afio y la produec-

i e Finca la Maja:
cidn escasa al afio siguiente, La 6% 3
camparna pasada, que fue corta se
cogieron en La Rioja 470 TM de El Villar de A
aceite. En la actiial campafiase  09%
espera un fuerte aumento de la J
produccién. 3?,',‘;2“ L

El dominio de las plantaciones =

centenarias, a pesar del fuerte au- Tudelilla:
mento de las plantaciones obser- 1,5% 5
vado en los altimos afios, hace Quel f
que el mapa varjetal existenteen 4 30; ~

la regién sea muy diverso, con
claro dominio de la variedad re-
dondilla, seguida de las varieda-
des que ahora estin de moda, ar-
bequina y empeltre. Completan
el mapa los olivos machos, ne-

Préjano:

1,5%

Pradejon:

51% 3,0%

Hnos. Catalén:  Otros:

Logrofio:

8,0%

i

Igea-Cornago:
3,6%

Galilea:
158% 7.5%

PRODUCCION DE ACEITE POR ALMAZARAS (2002)

Alcanadre: -
3,8%

Cabretdn:
0,3%

6%
Cervera:
0,4%

Corera:

grales, picudos y royales.

Las modernas plantaciones, ge-
neralmente monovarietales es-
tan aumentando la presencia de
las variedades empeltre y arbe-
quina en la Rioja, variedades an-
tes con escasa presencia en la re-
gion,

En el trujal cooperativo de Ar-
nedo se moltura una de cada cua-
tro olivas producidas en la regién,
siguiéndole en importancia los
trujales de Galilea, Finca La ma-

W A varear la oliva
no van los amos, a
varear la oliva van
los ancianos. Dice
la copla, En las mo-
dernas plantacio-
nes de olivar ni van
los amos ni los an-
cianos, van las co-
sechadoras. Se
plantan olivos en
grandes fincas con
la espectativa de
grandes beneficios.

Plantaciones in-
tensivas de una so-
la variedad de las
que se espera gue

Las mejoras técnicas que se es-
tin introduciendo en los trujales
tradicionales y la construccién
de trujales nuevos esta permi-
tiendo mejorar la calidad del acei-
te de oliva, hasta el punto de que
en la ultima campafia casi las dos
terceras partes del aceite de oli-

te en produccion y
alcancen lo antes
posible rendimien-

entren ripidamen-

tos nunca conoci-
dos en el olivar en
esta region. Claro
esta que no se pue-
den comparar unos
¥ otros olivares.
Los viejos oliva-
res centenarios y al-
gunos milenarios
de Ausejo, Tudeli-
lla, el Valle de
Océn, Préjano, Al-
canadre... no se
mantienen por su
rentabilidad, que es
negativa, se man-
tienen por los an-
cianos. En mi pue-
blo la vuelta a casa
por navidad era
siempre al olivar y
entonces el hijo que

A varear la oliva no van...

volvia se cagaba to-
das las matianas en
los olivos ¥ en las
olivas y trataba de
convencer al padre
de que aquello no
era rentable, que
cuanto mejor
arrancarlos y com-
prar el aceite. Y el
padre que callaba y
callaba hasta que
yano podia mas, to-
dos los afios por na-
vidad terminaba di-
ciéndole al hijo:
«Bien, los arranca-
mos y estos dias
que no se puede ir
aningin sitio, qué
hacemos, tocarnos
los...»

Calahorra:




