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Almazara Hejul y
Aceites, la segunda
‘Permier’ de la
Comunidad.

(pdg. 6y 7)

Gran aceptacion de la DOP Aceite de
La Rioja en su primera campana

Después de cuatro meses de
registros de olivicultores, mar-
cas y almazaras, la Denomina-
cion de Origen Protegida Aceite
de La Rioja acoge a casi la
mitad del sector oleicola rioja-
no. La gran aceptacién que ha
tenido la figura de calidad en
su primera campafa ha logrado
posicionar a la DOP entre los
distintivos riojanos mas impor-
tantes en lo que a nimero de
operadores inscritos se refiere.
Asi, y seglin lo previsto, ésta se
convertira presumiblemente en
la mas numerosa de nuestra
Comunidad tras la DOC Rioja.
Entre el millar de solicitudes,
la gran mayoria de los trujales
modernos, los olivicultores mas
importantes y casi todas las
marcas. No obstante, un porcen-
taje considerable de agricultores
mas modestos también han op-
tado por la via de la denomina-
cioén con el fin de revalorizar su
producto en un mercado alta-
mente competitivo. Ademas,
con la constitucién de la figura
de calidad han llegado nuevos
aceites al sector, que tienen la
pretension de comercializarse
bajo el amparo de la DOP Acei-
te de La Rioja.

A los doce ya existentes, durante
esta campafia se han unido tres
mas. Bajo el nombre de Lectus,
la empresa quelefia Contempo
S.L. ha presentado en el merca-
do su nuevo producto. Por otro
lado, José Ramén Eguizabal
Malo, de Bodegas Nestares
Eguizabal, ha empezado a co-
mercializar Arzobispo Diego de

Tejada, aceite que elabora desde
afios atras. Finalmente, Herma-
nos Fresno Riafo de Sajazarra
han optado por un alimento
totalmente innovador en la ofer-
ta riojana, un aceite elaborado
Unicamente con variedad arro-
niz que responde a la marca
Fresno. Actualmente, almazaras
y bodegas trabajan en nuevos
productos, que saldran al mer-
cado a lo largo de 2005.

Por el momento, los registros
siguen abiertos para las perso-
nas que deseen inscribir sus
plantaciones, trujales o marcas
en la DOP Aceite de La Rioja.

Para ello, deben iniciar los tra-
mites en la Oficina del Olivo,
que es la sede de ASOLRIOJA
y, actualmente, esta ubicada en
la calle logrofiesa Muro de La
Mata 8, 5° C Dcha. Allf, se cum-
plimenta el impreso de solicitud
pertinente para que después la
Entidad de Control, Certifica-
cion y Servicios Agroalimenta-
rios de La Rioja, ECCYSA, rea-
lice las inspecciones necesarias
que aseguren el correcto funcio-
namiento de esta figura de ca-
lidad. (]

Tecnicos de ASOLRIOJA
imparten cursos sobre
trazabilidad en la
produccion oleicola y
creacion de una PyME

&l proximo mes de abril co-
menzardn los dos ultimos cur-
808 programados en las accio-
nes jormativas de ASOLRIOJA
para 2004-2005. Del 8 al 22,
se celebrard uno de trazabili-
dad en la produccion oleicola,
que desarrolla temas de higie-
ne y seguridad alimentaria.
A partir del dia 23 de dicho
mes, se iniciard otro sobre la
creacion de una PYME, con
estudios de viabilidad, andli-
sis DAFO de productos y acti-
vidades, tramitaciones admi-
nistrativas y piscales o el
diseno de una almazara. Am-
bos, de 24 horas de duracion
cada uno, se impartirdn vier-
nes por la tarde y sabados por
la maniana en el Centro Cultu-
ral Ibercaja de Logrono.

Asl finaliza una relacion de
mds de diez acciones jormati-
vas que comenzaron el pasado
mes de octubre con un curso
de olivicultura ecologica. &€n
este periodo, también se han
impartido otros sobre mecani-
zacion en olivicultura, gestion
de la explotacion agraria e
informatica en la almazara,
ademds de varios programas
de pitosanitarios de nivel bad-
sico y cualificado en diferen-
tes localidades riojanas. Ac-
tualmente, un gestor de
exportacion desarrolla desde
el 18 de pebrero un curso de
calidad, comercializacion y
marketing de los aceites de La
Rioja para un total de 25
alumnos. Este, que tiene una
duracion de 40 horas entre
clases tedoricas y prdcticas,
llegard a su fin el proximo 2
de abril. )
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La Rioja moltura en torno a 2.789.000 kilos de
oliva durante la ultima campana

Con un rendimiento medio inferior al 21 por ciento, se obtienen mas
de 577.000 kilos de aceite

Tras un aio de cosechas excep-
cionales, llega otro de produc-
cion mas reducida, y es que,
como afirma el dicho popular,
“aceite y aceituna, a veces mu-
cha y otras ninguna”. Asi, la
recolecciéon de la campafa
2004-2005 se ha visto merma-
da a la mitad. Los trujales de
la Comunidad han molturado
un total de 2.789.143 kilos de
oliva, cifra mediocre si la com-
paramos con la cosecha ante-
rior, calificada en su momento
de excepcional. Sin embargo,
ésta no es la Unica lectura que
se puede hacer de los datos
extraidos.

A pesar del fuerte descenso, la
produccién de oliva en nuestra
Comunidad Auténoma ha expe-
rimentado un aumento conside-
rable respecto a afios anteriores.
Durante la Gltima campaiia, se
ha recolectado un 25 por ciento
mas que hace dos temporadas,
debido, en mayor medida, a la
entrada en produccién de plan-
taciones que se encontraban en

formacion. Ademas, el impulso
del sector ha favorecido la re-
cuperacion de arboles casi
abandonados, tendencia que se
aprecia desde cinco afios atras.
La cantidad de aceite obtenido
también es fiel reflejo del pro-
gresivo crecimiento. Para este
afio, los trujales han elaborado
577.000 kilos de aceite. El fru-
to ha ofrecido un rendimiento
medio inferior al 21 por ciento,
casi dos puntos menos que en
la cosecha pasada. Las densas
nieblas y las lluvias otofales
han dificultado el proceso de
recoleccion, provocando un des-
censo en el rendimiento graso
de la aceituna. No obstante, los
resultados han sido muy dife-
rentes segun las zonas.

INCREMENTO DE
ARBEQUINA

Mientras casi toda La Rioja ha
sufrido la reduccion de las cose-
chas respecto a la campana an-

terior, el area que comprende los
términos municipales de Alfaro,
Aldeanueva de Ebro o Cervera
del Rio Alhama ha incrementado
su produccién. Entre las razones
esgrimidas, que, en dicha zona,
se aprecia la mayor concentra-
cién de nuevos cultivos de arbe-
quina. Estos terrenos se encuen-
tran en regadio y, actualmente,
empiezan a ofrecer un rendimien-
to maximo. Ademas, la arbequina
esta considerada como una de
las variedades menos veceras.

Por otro lado, las almazaras
socias de ASOLRIOJA abar-
can el 76 por ciento del to-
tal. Sus miembros han mol-
turado ya alrededor de
2.130.000 kilos de oliva y
han obtenido una produccién
total de 436.000 kilos de
aceite. El alimento logrado
por los siete trujales es de
categoria virgen extra, ga-
rantizando la alta calidad de
los productos riojanos en un
elevado porcentaje. ()

Recoleccién mecanizada
con cosechadora.

La DOP Aceite de La Rioja y ASOLRIOJA realizan
catas comentadas en SALICAL 2005

Del 13 al 16 de marzo, la figura
de calidad del aceite riojano y
la asociacion participaran en
la VIII Edicién del Salén Inter-
nacional SALICAL, que, al igual
que afos anteriores, se celebrara
en la localidad de Albelda de
Iregua. A lo largo de cuatro
dfas, un stand de ASOLRIOJA
ofrecera informacién sobre la
recién creada Denominacion de
Origen Protegida Aceite de La
Rioja, asi como de las diferentes
marcas existentes en nuestra
Comunidad. Ademas, técnicos
especializados realizaran catas

comentadas para los profesio-
nales que visiten la feria el lunes
dia 14 a partir de las 17.00
horas.

SALICAL 2005 supone una
plataforma fundamental para
la promocién de nuestros acei-
tes, debido a la posibilidad de
establecer contactos directos
con representantes y agentes
comerciales, mayoristas y expor-
tadores o directores técnicos
procedentes de diferentes regio-
nes del mundo. Asi, la organiza-
cion ha convocado a mas de
9.000 compradores nacionales

e internacionales con la colabo-
racién activa de los expositores
participantes.

El evento contara con la pre-
sencia de alimentos, tecnologia
y servicios de marcas reconoci-
das por la Unién Europea, como
sellos de Denominacion de Ori-
gen Protegida (DOP), Indica-
cion Geografica Protegida
(IGP), Especialidad Tradicional
Garantizada (ETG) o Agricul-
tura Ecoldgica repartidos entre
los diferentes salones de SALI-
CAL, ECOSALICALYyTECNO-
SALICAL segln la especialidad.

Los organizadores de este salon
internacional son la Consejeria
de Agriculturay Desarrollo Eco-
némico del Gobierno de La Rio-
ja, la ADER y la Camara de
Comercio e Industria de La Rio-
ja. El evento también ha conta-
do con el patrocinio del Minis-
terio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion y el ICEX. Final-
mente, la empresa FERCORI,
de reciente creacion, ha sido la
encargada de coordinar todas
las actividades y stands partici-
pantes asi como otros aspectos
del evento. Y




Alfonso Maestro Pablo es el ge-
rente de ECCYSA desde su crea-
cion, el 19 de julio de 2002.
Abogado experto en derecho
agrario y diplomado en Adminis-
tracion y Direccién de Empresas,
Maestro esta al frente de la en-
tidad que se encarga de controlar
y certificar algunas de las marcas
de calidad agroalimentaria mas
importantes que hay en nuestra
Comunidad, incluida la DOP
Aceite de La Rioja. Asf, nos co-
menta la puesta en marcha de
los primeros registros de olivicul-
tores, marcas y almazaras de la
citada figura de calidad.

;QUE ACCIONES SE ESTAN
DESARROLLANDO PARA
REALIZAR EL CONTROL DE
LA MARCA DE CALIDAD?

Con el Reglamento Técnico de
la DOP Aceite de La Rioja como
referencia, se ha elaborado un
plan de control en el que se
caracterizan y secuencian los
controles necesarios para garan-
tizar la calidad de los productos
finalmente amparados. Para
ello, se redactan las instruccio-
nes técnicas correspondientes
en las que se detallan los proce-
dimientos exactos de actuacion
en el ambito de la inspeccion y
control tanto en campo como
en industria. Asi, los técnicos de
ECCYSA se desplazan en distin-
tos momentos de la campafa a
las plantaciones de olivo ampa-
radas por la DOP para constatar
que las caracteristicas del cul-
tivo y las practicas en ellas de-
sarrolladas cumplen con lo re-
glamentado. También se
efecttan visitas de control a las
almazaras, verificando que las
instalaciones y su actividad se
ajustan a las condiciones esta-
blecidas.

DE CONTROL
VICIDS AGRGA

Alfonso Maestro Pablo,
gerente de ECCYSA.

¢CUMPLEN LOS
PROFESIONALES DEL
SECTOR OLEICOLA CON
LOS REQUISITOS DEL
REGLAMENTO?

Con la obligada precaucion que
se requiere a la hora de dar
cifras y seglin la informacién de
la que dispone la entidad de
control, podriamos indicar que
en estos momentos mas del 60
por ciento de los operadores
estan en condiciones de cumplir
los requerimientos pertinentes.
En cuanto al 40 restante, se
estima que, con la realizacién
de los ajustes necesarios en sus
industrias o explotaciones y la
introduccién de algunos proce-
dimientos adicionales, podrian
estar en condiciones de cumplir
con los requisitos.

¢(CUALES SON LAS
PRINCIPALES CARENCIAS
CON LAS QUE SE ESTAN
ENCONTRANDO?

En general, los olivicultores y
elaboradores de aceite riojano
tienen un gran nivel de profesio-
nalidad e implantan y ejecutan
las técnicas mas modernas y
adecuadas para la obtencién de
productos de gran calidad. Las
carencias detectadas se centran
en aspectos genéricos contem-
plados en la norma de calidad,
pero, con la aplicacion de unas
adecuadas medidas correctoras,
podrian ser facilmente supera-
das.

ACTUALMENTE, ;QUE
PORCENTAJE DE LOS
PROFESIONALES ESTAN
INSCRITOS EN LA DOP?

En estos momentos se encuentra
abierto el plazo de solicitud de
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“Actualmente, la DOP
cuenta con 2.300
hectareas y 1.300
operadores inscritos”

Segun Aljonso Maestro, gerente de ECCYSA,
la DOP Aceite de La Rioja goza de gran interés
por parte de los propesionales del sector

inscripcion en los registros y la
respuesta esta siendo altamente
positiva. Muchos han sido los
profesionales que han manifes-
tado su intencién de apostar por
la DOP en la presente campaiia,
destacando entre los interesados
tanto las explotaciones y alma-
zaras de mayor produccion de
nuestra Comunidad como los
operadores mas modestos, pero
no por ello menos importantes.
En cifras aproximadas, habla-
mos de unas 2.300 has, distri-
buidas en 6.200 parcelas catas-
trales, que implican 1.300
productores y 6 almazaras.

iCUANDO ESTIMA QUE
ESTARA LA TOTALIDAD DE
SECTOR PREPARADO PARA
ACOGERSE A LA DOP?

En estas cuestiones es dificil
hablar de plazos concretos. No
obstante, teniendo en cuenta el
gran apoyo que desde la Conse-
jeria de Agricultura y Desarrollo
Econdmico se esta prestando
como el gran interés que se ha
suscitado en el sector y la impli-
cacioén que los agentes del mismo
estan teniendo, podriamos afir-
mar que en pocos afos se estaria
en situacién de amparar a la
mayor parte de los productores
y elaboradores que asf lo deseen.
En cualquier caso, no debe extra-
fiar que pueda haber un porcen-
taje de operadores que debido a
las especificidades de su orienta-
cién, politica comercial o razones
de otra indole, podrian no incor-
porarse a la DOP.

;QUE OTRAS MARCAS DE
CALIDAD CONTROLA
ECCYSA?

ECCYSA asume labores de
control en la DOP Peras de

Rincén de Soto, la IGP Pi-
miento Riojano, la IG Vino de
la Tierra Valles de Sadacia,
la IGP Coliflor de Calahorra,
la Marca de Garantia RC —-
Registrado y Certificado por
el Gobierno de La Rioja—y
las marcas de titularidad pu-
blica Agricultura Ecoldgicay
Produccion Integrada, mere-
ciendo mencién expresa la
certificacion de la agricultura
organica orientada a la expor-
tacion a Estados Unidos. Ade-
méas, ECCYSA colabora con
la Consejeria de Agricultura
y Desarrollo Econémico para
la puesta en marcha de nuevas
figuras de calidad agroalimen-
taria.

;CUALES SON

LAS PRINCIPALES
SIMILITUDES

ENTRE LAS DIFERENTES
MARCAS?

La similitud principal entre
todos los distintivos de calidad
agroalimentaria son las garan-
tias que ofrecen al consumidor
final, tanto del punto de vista
cualitativo como del de la se-
guridad alimentaria. Estas ga-
rantias proceden de la necesi-
dad de cumplir con lo recogido
en sus reglamentos técnicos o
pliegos de condiciones en los
que se indican los requerimien-
tos basicos sin cuya implemen-
tacién no se podria amparar
el producto final. Asimismo,
lo anteriormente expuesto im-
plica la necesidad en todos los
distintivos de efectuar un do-
ble control, el primero consi-
derado como un autocontrol
efectuado por la asociacion
gestora y el segundo Ilevado
a cabo por la entidad externa
de control. °



infolivo

rioja

Tecnicas de cultivo

Contempo y la UR desarrollan proyectos de I+D sobre el
comportamiento del cultivo superintensivo en La Rioja

La Rioja cuenta Unicamente
con una gran explotacion olei-
cola cultivada de manera super-
intensiva. Se trata de una finca
ubicada en el término municipal
de Quel, propiedad de la empre-
sa Contempo S.L. Dicho terre-
no, conocido como El Espartal,
cuenta con 450 has de exten-
sién, de la cuales en torno a
350 estan destinadas al olivo.
Debido a las carencias de infor-
macién sobre el comportamien-
to de este tipo de cultivo en
suelo riojano, la empresa y la
Universidad de La Rioja estan
desarrollando proyectos de In-
vestigacién y Desarrollo (I+D)
con objeto de obtener datos
fiables para elaborar aceites
de alta gama. Asi, los proyectos
se centran, por una parte, en
determinar parametros de cali-
dad de las aceitunas, tales como
peso, humedad y porcentaje de
aceite, en funcién del manejo
diferenciado del riego y del uso
de fertilizantes y, por otra, en
el estudio de las variedades de
oliva méas apropiadas para la
obtencién de un alimento pun-
tero.

Bajo la direccién del profesor
de Ingenieria Agroforestal de
la UR José Miguel Pefia Nava-
ridas, un equipo de investigado-
res del Departamento de Agri-
cultura y Alimentacion de la
Universidad esta llevando a cabo
una serie de acciones preesta-
blecidas en dos contratos OTRI.
Estos responden a los titulos
“Determinacion de dosis y mo-
mentos de riego para plantacion
de olivos en suelos salinos. Po-
sibilidades de fertirrigacion” y
“Estudio comparativo del com-
portamiento agronémico y pro-
ductivo de las variedades de
olivo koroneiki, arbusana y re-
dondilla en condiciones de mar-
co de plantacion superintensivo
en La Rioja”.

MECANIZACION
INTEGRAL

Actualmente, la finca en la que
se ejecutan los proyectos alber-
ga una extensién de 150 has
de arbequina, aunque, para

2008, se plantaran 150 mas
con distintas variedades. Por
razones de calidad y rentabili-
dad, las plantas estan dispues-
tas en un tipo de cultivo super-
intensivo, con un marco de
plantaciéon de 4 metros por 1,5
y una densidad de 1.666 ejem-
plares por hectarea. Cada arbol
sélo dispone de 6 m? de suelo,
asi que se conduce y apoya so-
bre tutores, alambres y postes
para su correcto desarrollo y
fructificacion.

Esta técnica permite la meca-
nizacién integral de las opera-
ciones de poda y recoleccion,
por otra parte, Unica forma
rentable actualmente de produ-
cir aceituna de calidad en gran-
des superficies. En un plazo no
superior a cuatro afos, la em-
presa tiene la pretensién de
obtener 4.500.000 Kg de oliva
y en torno a 900.000 litros de
aceite por campafa.

UNA NUEVA ALMAZARA

Entre los retos inmediatos de
la empresa, figura la adopcidén
de un sistema de produccion
integrada mediante el uso de
recursos y mecanismos natura-
les, adquiriendo un serio com-
promiso con el medio ambien-
te. Ademads, Contempo S.L.
trabaja en el diseno y construc-
cion de una almazara, dotada
de modernos sistemas de ela-
boracion que garanticen un
aceite de oliva virgen extra de
6ptimas cualidades. Por dlti-

mo, la empresa quiere entrar
en el mercado oleicola con una
marca propia que porte el sello
de la DOP Aceite de La Rioja.
La comercializacién de las pri-
meras botellas ha comenzado
recientemente bajo la marca
Lectus.

Estas y otras medidas salvaran
las limitaciones surgidas cuando
la idea se puso en marcha en
2002. Destacan la falta de da-
tos acerca del comportamiento
de la arbequina en el cultivo
superintensivo de La Rioja, la
ausencia de informacién sobre
el desarrollo de la redondilla
aplicando las técnicas citadas
o el desconocimiento sobre la
influencia de determinados mé-
todos de cultivo y fertirrigacion
en la produccién de aceitunay
rendimiento graso de la misma.

De izg. a dcha.: José Miguel Pefia, Ignacio Extremiana,
Carlos Aldamay Emilio Abad en la firma del convenio.

PROYECTOS PREVIOS

Desde el afio 2002, la empresa
Contempo, S.L. trabaja por la
recuperacion de lo que hasta hoy
era un terreno yeco, con barran-
cos y zonas sin cultivar. La insta-
lacion de sistemas de riego, la
aplicacién de compost, labranzas,
drenajes y otros métodos han
convertido una zona salina con
grandes deficiencias de suelo en
la mayor explotacién olefcola de
nuestra Comunidad.

Durante este tiempo, la empresa
también ha contado con el apoyo
de la Universidad de La Rioja,
ya que, para llevar a cabo los
trabajos de 1+D, formaliz6 otros
dos contratos OTRI, denomina-
dos “'Determinacion de dosis y
momentos de riego para planta-
cién de olivos en suelos salinos.

Posibilidades de fertirrigacion”. @

Extension de arbequina
en cultivo superintensivo.
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La DOP ampara con caracter experimental las variedades
arbusana y koroneiki para cultivos superintensivos

Con el fin de conocer los
pardmetros agronomicos y
oleicolas de variedades
adaptadas a cultivo super-
intensivo en las condiciones
edapologicas del lugar, Con-
tempo, S.L. ha plantado un
terreno de 2 has de exten-
sion con cardcter experi-
mental. La finca alberga
tres variedades distintas,
arbusana y koroneiki, sin
presencia hasta la jecha en
los campos riojanos, y la
autoctona de nuestra Comu-
nidad redondilla, cuyo com-
portamiento se desconoce
en el cultivo superintensivo
pese a la gran calidad de
sus aceites. €l marco de
plantacion aplicado es de 4
metros por 1,5.

A traves de este proyecto de
investigacion (OTRI), que
responde al titulo “Estudio
comparativo del comporta-
miento agronémico y pro-
ductivo de las variedades
de olivo koroneiki, arbusana
y redondilla en condiciones
de marco de plantacion su-
perintensivo en La Rioja”,
la empresa y la Universidad
de La Rioja conseguirdn los
primeros datos piables. €n
puncion de los resultados,
Contempo determinard las
caracteristicas de puturas
plantaciones.

Aunque los resultados llega-
ran a largo plazo, los inte-
grantes de la empresa han
decidido plantar este ano
50 has mas de arbusana y
arbequina, ya que han mos-
trado indicios de adapta-
cion a las condiciones de
cultivo, suelo y climatologia
de la pinca. Ademads, los es-
pecialistas en la materia
recomiendan el ‘coupage’
de ambas para la produc-
cion de aceites selectos.
&l Consejo de Coordinacion
de la DOP Aceite de La Rioja
ha mostrado su apoyo a esta
iniciativa. Asi, la marca de
calidad acogerd a las dos
nuevas variedades de jorma
temporal, hasta que la in-
vestigacion llegue a su fin.

Arbusana recién plantada
en El Espartal.

Arbusana

La arbusana es autéctona de
la comarca tarraconense de El
Arbos. Aunque es una variedad
antigua, tiene escasa presencia
en el levante espafiol, incluso
ha estado a punto de desapare-
cet. Actualmente, su cultivo em-
pieza a recuperarse para plan-
taciones superintensivas.

Caracteres morfolédgicos

El arbol es de vigor bajo y porte
abierto, muy apropiado para
marcos intensivos o superinten-
sivos, ya que la distancia mini-
ma entre plantas puede ser de
3 metros por 1,35.

Consideraciones
agronémicas y comerciales

Las propiedades agronémicas
de la arbusana son muy simila-
res a las de la arbequina. Des-

taca la excelente entrada en
produccién y sus altos rendi-
mientos. La época de madura-
cion se retrasa de 3 a 4 sema-
nas respecto a esta ultima.
Ademas, presenta alta resisten-
cia al desprendimiento, dificul-
tando asi la recoleccién meca-
nizada.

Parametros quimicos y
organolépticos de los aceites

Los aceites de variedad arbusa-
na son catalogados como ali-
mentos de gran calidad al ofre-
cer una estabilidad muy elevada.
Los especialistas lo consideran
apropiado para realizar el
‘coupage’ con los aceites de
arbequina.

Lo més caracteristico de su sabor
es el particular flavor a platano.
El color es amarillento y los
aromas evocan fruta fresca.

Koroneiki

Tiene su origen en la Peninsula
de Mani, regién del Pelopone-
so, Grecia. La koroneiki es la
variedad mas representativa
del pais, al ocupar el 50 por
ciento del total de la superficie
cultivada. En Espafia, su pre-
sencia es escasa y, generalmen-
te, con caracter experimental.

Caracteres morfolégicos

El arbol, que presenta vigor
medio, goza de un pabellén
escaso que tiende a separarse.
Por esta razén, se recomienda
su uso en plantaciones inten-
sivas o superintensivas.

Consideraciones
agrondmicas y comerciales

Esta variedad rustica muestra
gran resistencia ante las se-

quias, sin embargo, no tolera
el frio. Con una maduracién
temprana, ofrece productivi-
dad y rendimientos altos, aun-
que presenta elevada resisten-
cia al desprendimiento vy
dificulta la recoleccién meca-
nizada.

Parametros quimicos
y organolépticos de los
aceites

Las principales cualidades de
los aceites elaborados con ko-
roneiki se centran en su alto
contenido en acido oleico y
gran estabilidad.

Destaca el agradable sabor a
fruta, suavemente picante y
con un regusto amargo. La
tonalidad verdosa y el aroma
fresco distinguen a este de
otros aceites.

Koroneiki recién plantada
en El Espartal.



infolivo

rioja

Almazara Hejul y Aceites, ejemplo de alternativa viable en
el mercado laboral riojano

Vista exterior del trujal que, desde 2003, moltura olivas
con el moderno sistema de centrifugacion de dos fases.

La inquietud por un sector olei-
cola renovado y la clara incli-
nacion por el cultivo ecolégico
[levan a la familia Fernandez
Santa Ana a constituir su pro-
pio trujal en la localidad riojana
de Galilea. Asi, en noviembre
de 2003, Almazara Hejul y
Aceites se convierte en la se-
gunda ‘fermier’ de nuestra Co-
munidad que apuesta por la
agricultura alternativa. Ademas,
con su construccion, la concep-
cion del aceite de La Rioja co-
mo nueva opcion laboral que se
va fraguando desde afios ante-
riores se consolida.

La saga de agricultores co-
mienza su andadura en el sec-
tor oleicola cinco afios atras,

FICHA TECNICA DEL
TRUJAL

Almazara elaboradora-
envasadora y comercializa-
dora

Nombre: Almazara Hejul
y Aceites

Aiio de constitucion:
2003

Direccidn:

Ctra. Galilea-Corera, s/n
Poblacidn: Galilea
Tel.y fax: 941 480 029
Moévil: 677 563 435
Visitas guiadas:

todo el afio

Otros cultivos:

cerezas y cereales

Nimero de empleados:
1 fijoy 1 eventual

comercializando con marca
propia en ferias especializa-
das. Es entonces cuando los
propietarios de Almazara He-
jul intuyen posibles mercados
para el producto riojano e in-
crementan la plantacion de
olivos hasta alcanzar la super-
ficie necesaria como para ren-
tabilizar la construccién de
un trujal. Actualmente, la em-
presa cuenta con 12 has de
olivar y una produccion de
aceite ecoldgico que asciende
a 3.500 litros en la ultima
campafia. No obstante, segln
la intencion expresada por su
gerente, la almazara se en-
cuentra en pleno proceso de
expansion, ya que pretende

Instalaciones.

quintuplicar la elaboracién de
aceite en un corto periodo de
tiempo.

TRAZABILIDAD E HIGIENE

Bajo la confianza que les ofrece
la alta calidad del producto,
los empresarios cuidan minu-
ciosamente el proceso de elabo-
racion, desde el cultivo del fruto
hasta la puesta en el mercado
del alimento final. Asi, ellos se
convierten al mismo tiempo en
productores de oliva, elabora-
dores de aceite y comercializa-
dores, garantizando la trazabi-
lidad y seguridad alimentaria
total del proceso.

Con el fin de asegurar una ca-
lidad 6ptima, han optado desde
un primer momento por el mo-
derno sistema de centrifugacién
de dos fases, dotado de limpia-
dora, lavadora, bascula electroé-
nica, dos tolvas para que la
oliva que llega a la almazara
no sufra tiempos de espera,
depésitos y envasadora. Ade-
mas, como garantia de higiene,
los materiales son de acero
inoxidable. En un futuro, los
propietarios quieren adaptar a
la almazara un laboratorio y
nuevos depositos a medida que
aumente la produccién.

CARACTERISTICAS DE
LA MARCA HEJUL
Variedades: autéctonas de
La Rioja (redondilla,
machona y royuela)
Acidez: 0,2°

Distintivos de calidad:
sello ecoldgico y DOP

Aceite de La Rioja

Envasado: botellas de
cristal de 0,5 litros y latas
de 3 litros

Perfil de cata:

A nariz: afrutado a manza-
na, tomatera y alcachofa

A paladar: liguero picor y
amargor en la garganta

ACEITE DE CALIDAD
RECONOCIDA

El esmero aplicado durante el
proceso de elaboracion y en la
seleccion de las instalaciones
es, ademas de motivo de orgullo,
una baza importante para la
comercializacion. Para la fami-
lia Fernandez Santa Ana, cobra
importancia que los consumido-
res de su aceite puedan apreciar
de dénde proviene el alimento
adquirido, el uso de las diferen-
tes técnicas artesanales o las

caracteristicas de la almazara. »




No obstante, este aceite de
oliva virgen extra también goza
de varios distintivos de calidad.
Ademas de portar el sello eco-
l6gico, Hejul esta amparado
por la Denominacién de Origen
Protegida Aceite de La Rioja
y, a pesar de su corta trayec-
toria, ha recibido prestigiosos
premios del sector. En 2002,
el citado alimento fue galardo-
nado con el primer premio de
la Feria Natura de Lériday,
dicho afio, también recibi¢ el
primer premio de la Feria In-
ternacional Ecoviure de Man-
resa.

ACTIVIDADES
COMPLEMENTARIAS

Entre otras actividades de Al-
mazara Hejul, figura la elabo-
racion de aceite tradicional.
El trujal obtiene 5.000 kilos
de este producto, aunque, en
un futuro, los propietarios tie-
nen intencién no sélo de au-
mentar la produccién sino
también de convertir un por-
centaje considerable de este
cultivo a ecolégico.

Ademas, la almazara moltura
olivas para los olivicultores
que asi lo deseen. Agricultores
del Valle de Océn, Valle del
Iregua, Urufiuela, Sotés y otras
localidades de La Rioja Alta
Ilevan sus cosechas durante la
campafa. Con el fin de facili-
tarles el trabajo, en el trujal,
se realizan las tareas de lim-
piado y pesado de la oliva que
entra, evitando asf que los agri-
cultores tengan que hacerlo en
sus casas previamente. Para
compaginar todas las activida-
des, los propietarios elaboran
su aceite al inicio de la cam-
pafia y evitan, de esta manera,
los temidos tiempos de espera
para cualquier fruto que entre
en el trujal.

Ahora, los oriundos de lugar
tienen dos opciones para moler
sus olivas en el mismo pueblo
de Galilea. Asf, surge la nece-
sidad por parte de ambos tru-
jales de convivir juntos y sin-
cronizar las actividades para
evitar cualquier tipo de com-
petencia. o
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&l repilo, la enjermedad mas habitual
del olivar espanol

El repilo es la micosis del olivo
mas extendida en todas las re-
giones olivareras del mundo. Si
bien es cierto que su incidencia
varia mucho de unas zonas a
otras, no hay ningtn rincén
exento de padecer dicho mal.
Para los olivicultores espafio-
les, es la enfermedad mas im-
portante del cultivo en nuestro
pais, ya que, en afios de lluvia
y temperaturas suaves, ha lle-
gado a provocar reducciones
superiores al 5 por ciento del
total de la cosecha.

IDENTIFICACION Y SINTO-
MAS

El repilo o ‘cycloconium
oleaginum’, seglin su nombre
cientifico, es un hongo de la
familia de los demaciaceos.
Este recibe diferentes acepcio-
nes en funcién de la region es-
pafiola en la que nos encontre-
mos, tales como viruela del
olivo, ojo de pavo, vivillo, ull de
gall o mancha ocular del olivo,
debido a la forma de los dafios
causados en las hojas del arbol.
Los sintomas de la enfermedad
son reconocibles a simple vista,
aunque, en ocasiones, tardan
en manifestarse. EI primer in-
dicio es la aparicion de man-
chas circulares de diametro
variable en el haz de la hoja,
rara vez en el envés. En un
principio, las lesiones presentan
una tonalidad marrén oscura,
pero, al poco tiempo, un halo
ambarino rodea la mancha has-
ta que se torna totalmente
amarilla. Finalmente, la man-
cha tiende a oscurecer de nue-
vo, sin embargo, también puede
presentar una coloraciéon blan-
quecina al separarse la cuticula
de la epidermis. En escasas
ocasiones, el hongo ataca al
fruto u otras zonas del olivo.

DESARROLLO
Y CONDICIONES

A pesar de la facilidad para la
identificacién, el hongo puede
llegar a sobrevivir en el arbol
durante todo el afio sin dar
sefiales de su presencia. En
invierno, inverna en las partes

atacadas de las hojas no caidas
hasta la llegada de la Iluvia.
Las aguas primaverales trans-
portan las conidias a zonas
sanas del arbol, donde inician
la germinacion y, posteriormen-
te, el desarrollo del micelio for-
mando las manchas tipicas.
La temperatura 6ptima para el
desarrollo oscila entre los 16°
y los 20°, durante los periodos
de primavera y verano. No obs-
tante, las conidias pueden ger-
minar a temperaturas compren-
didas entre 0° y 30°. La
condicién indispensable es la
presencia de agua. Asi, el repilo
encuentra un habitat ideal en
todos los olivares de riego o
cercanos a rios, arroyos, ba-
rrancos o vaguadas y en afos
de lluvia excepcionales.

Dafios causados por el repilo.

Como norma general, las varie-
dades de hoja y fruto pequefio
son las mas resistentes a con-
traer la enfermedad. El repilo
no suele atacar al acebuche, la
zorzalefa, farga o el lechin.
Verdial y arbequina se convier-
ten en las variedades mas sen-
sibles. Picual, hojiblanca, man-
zanilla, gordal y cornicabra
presentan una resistencia me-
dia.

DANOS

Los efectos de ‘cycloconium
oleaginum’ pueden producirse

de forma prematura, antes de
la aparicién de cualquier sin-
toma. Los primeros indicios
suelen manifestarse a los dos
o tres meses de la infeccién,
cuando la enfermedad ya esta
bastante avanzada y se ha
producido una fuerte defolia-
cion en el olivo. Las ramas
bajas del arbolado son las
mas afectadas por la enferme-
dad. La caida Ilega a ser tan
fuerte que éstas se quedan
peladas, produciéndose una
merma importante en la cose-
cha.

Es poco habitual que el repilo
ataque al fruto, pero, a veces,
aparecen manchas pardas
alargadas en el pedunculo que
delatan su presencia.
Posteriormente, la aceituna
se arruga y se seca. Cuando
la oliva cae del arbol va acom-
pafiada del pedunculo, detalle
que permite distinguir ésta de
otras caidas.

MEDIOS DE LUCHA

Con el fin de prevenir la en-
fermedad, se recomienda la
ejecucion de un diagndstico
precoz en el caso de que se
produzcan los efectos de for-
ma anticipada. Para identifi-
car el hongo, se introducen
las hojas aparentemente sanas
en una soluciéon de NaOH al
5 por ciento y a temperatura
de 20°. Se hacen dos observa-
ciones, una a los 5 minutos y
otra a los 30. Si ‘cycloconium
oleaginum’ esta presente, se
apreciara en funcién de la
fase en que se encuentre.

Al igual que otras enfermeda-
des del olivar, el repilo no debe
tratarse sistematicamente.
Los momentos éptimos para
realizar tratamientos preven-
tivos son el principio del otofio
y finales de invierno. Tanto
para olivares convencionales
como ecoldgicos se utiliza co-
bre. Ademas, como medidas
culturales, se recomienda la
realizacién de podas que evi-
ten copas densas y muy pobla-
das con el fin de favorecer la
aireacion y reducir la conden-
sacion. P
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Los suelos jrancos se perjpilan como los mas
idoneos para el cultivo del olivo

&l analisis de suelo se presenta como paso previo indispensable para
ejectuar nuevas plantaciones

La idea generalizada de que cual-
quier tipo de suelo es apto para
plantar olivos no se adecua en
absoluto a la realidad. Aunque
este cultivo sea conocido por
habitar zonas de caracteristicas
muy dispares, eso no significa
que esté capacitado para alcan-
zar el pleno desarrollo en cual-
quier lugar, independientemente
de las condiciones de suelo, clima
u otros factores del terreno. Asi,
los suelos muy arcillosos, salinos
0 con grandes acumulaciones de
yeso no son susceptibles de sus-
tentar dichas plantaciones.

Por norma, los terrenos apropia-
dos para la vifia también lo son
para el olivo. De tal manera que
los suelos francos se perfilan
como los mas idéneos en la prac-
tica de este cultivo. No obstante,
sin perder de vista las premisas
citadas, conviene realizar un mi-
nucioso analisis del suelo antes
de emprender cualquier accion.
Esta técnica agricola consiste
en efectuar un muestreo del te-
rreno para, posteriormente, exa-
minarlo en un laboratorio. Se
trata de un paso imprescindible,
ya que sin él no se podria esta-
blecer un programa de manejo
adecuado. EI analisis de suelo

LA ARENA,
ELEMENTO CLAVE

Arcilla, limos y arena se presen-
tan como las particulas minerales
determinantes en la calidad del
suelo, al representar el 50 por
ciento de la masa total. En menor
medida, 6xidos e hidréxidos de
hierro y otro tipo de sales com-
pletan los elementos minerales.
Las particulas de origen organico
suponen un 5 por ciento y, el 45
por ciento restante, lo ocupan
aire y agua. Estos ultimos apro-
vechan la porosidad de la arena
para penetrar en los suelos y
permitir la interaccién con los
demas elementos. Por lo
tanto, el porcentaje de este
componente se convierte

en el factor clave.

El contenido 6ptimo de
arena debe oscilar
entre el 45y 75 por
ciento de las par-
ticulas minerales,
combinado con
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un porcentaje de arcilla y limos
que se sitle para cada uno entre
un 3y un 35 por ciento. En nin-
gun caso, el contenido de cual-
quiera de ellos superara el 50
por cierto si se pretende llevar
a cabo con éxito el cultivo del
olivo.

TEXTURA DE PARTICULAS
GRUESAS

La necesidad de mayor canti-
dad de arena en la composicién
del suelo deriva de su textura.
Las particulas de este elemento
son muy gruesas frente a las
de arcilla o limos, lo que
favorece el perfecto fun-
cionamiento del sistema
radicular del arbol. Por

el contrario, las parti-
culas finas tienden a
aglomerarse, gene-
rando la formacion
de terrenos pe-
sados, con ex-
cesiva reten-
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cion de agua y déficit de oxige-
no en la raices. El resultado es
la asfixia radicular; el olivo se
decolora y muere.

El equilibrio del resto de ele-
mentos tampoco carece de im-
portancia. Por o general, pocas
plantas soportan las concentra-
ciones de azufre, fésforo o clo-
ruros, asi como los terrenos
faltos de nitratos, fosfatos o
cualquier otro tipo de sal.

MAS FACTORES
DETERMINANTES

Aunque el suelo es un factor
determinante en el cultivo del
olivo, existen otro tipo de con-
dicionantes de imprescindible
cumplimiento para su desarro-
[lo. EI méas importante de todos
ellos es la climatologia de la
region. Ademas, hay que tener
en cuenta variables como lati-
tud, altura, factores geograficos
o la interaccién de estos con
un conjunto de medidas agro-
némicas y estructurales que los
propios técnicos o agricultores
establecen previamente al inicio
del replantado de los arboles.
Se trata de la eleccién de va-
riedades, grado de intensifica-

.. .z . [+} o/l &
arroja informacion vital para la ~ %Adha 7dimo cién, sistema de regadio o se-
plantacion y tratamiento de un cano y practicas culturales
olivar, aunque a veces se cuestio- 60 40 entre otros.

na cuan intensivo o con qué fre-
cuencia debe realizarse debido
a la inexactitud de los datos pro-
porcionados. Mediante esta téc-
nica, Unicamente obtenemos una
estimacion de la fertilidad del
suelo puesto que sélo se
examina una muestra que,
en ocasiones, puede no ser
muy representativa de

la extension total. El
resultado sera valido,
si el extracto ana-
lizado contiene los
parametros ca-
racteristicos

del terreno.
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Tampoco se deben olvidar los
aspectos socioeconémicos y
medioambientales. Actualmen-
te, cada vez mas productores
asumen el compromiso con el
entorno que habitan adop-
tando sistemas de pro-
duccién integrada y de-
sarrollo sostenible. Asi,

la reflexion sobre as-
pectos de esta indole
se muestra tan ne-
cesaria como la
determinacién de
parametros fi-

80 sicoquimicos o
agronémicos.
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