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&l proximo 31 de agosto se cierra el
plazo de inscripcion en la DOP Aceite

de La Rioja

Con el fin de agilizar el sistema
de control y certificacion del
producto amparado, el Consejo
de Coordinacién de la DOP Acei-
te de La Rioja ha decidido esta-
blecer como fecha limite el 31
de agosto para la inscripcién de
parcelas, almazaras y marcas.
No obstante, volvera a abrirse
un nuevo plazo para la préxima
campafia. Actualmente, el Regis-
tro de la Denominacén gestiona-
do por ASOLRIOJA cuenta con
unos 1.300 olivicultores, casi
2.400 hectareas, mas de 6.300
parcelas repartidas en 53 muni-
cipios, 6 almazaras y 14 marcas.
Dichos operadores estan inscritos
de forma provisional, a la espera
de los informes de ECCYSAYy la
certificacion definitiva del Insti-
tuto de Calidad de La Rioja
(ICAR).

Segln resultados del analisis
realizado por el MAPA a nues-
tros aceites, todas las marcas
han conseguido la catalogacién
del producto como virgen extra.
Tras la autorizacién del ICAR,
ya pueden verse las primeras
botellas de ‘Arzobispo Diego de
Tejada’, ‘5 Valles’, ‘Fresno’,
‘Galilea’,'Gantenea’,Graccurris’,
‘Hejul’,\Tjalba’,\Isul’,*Lacrimus’,
‘Lealtanza’, ‘Lectus’, ‘Olea
Magna’y ‘Plenilunio’ con el sello
de la DOP.

Durante la reunién del dltimo
Consejo de Coordinacion también
se acordd el modelo de la etique-
ta de calificacion de la DOP Acei-
te de La Rioja. El logotipo va
acompanado del afio de la cose-
cha asi como de una numeracién

formada por dos letras y seis
digitos. La primera letra hace
referencia a la almazara de la
que proviene y se asigna seguin
el orden de inscripcién. La segun-
da indica el afio de expedicion
del aceite, correspondiendo a
2005 la A, a 2006 la B y asi

sucesivamente. Ademas, la men-
cion Aceite de La Rioja acompa-
fia a las siglas DOP. Asi se pre-
sentan en el mercado las
primeras botellas amparadas por
la Denominacién de Origen Pro-
tegida Aceite de La Rioja.

Las personas interesadas en ins-
cribir plantaciones, trujales o
marcas todavia pueden iniciar los
tramites en la Oficina del Olivo,
que es la sede de ASOLRIOJA.
Alli, se cumplimenta el impreso
de solicitud pertinente para que
después ECCYSA realice las ins-
pecciones necesarias que aseguren
el correcto funcionamiento de
esta figura de calidad. PY

Soto en Cameros celebra la
I Feria de la Trupa y el
Aceite de La Rioja

&l pueblo camerano de Soto
celebré los pasados 9 y 10 de
Jjulio la I Feria de la Trupa y el
Aceite de La Rioja. £l Ayunta-
miento de la localidad en co-
laboracion con la Asociacion
del Camero Viejo, el Gobierno
de La Rioja y la Reserva de la
Biospera desarrollaron esta
actividad con el pin de poner
en valor dichos productos rio-
Jjanos.

A lo largo de estos dos dias,
se realizaron menus trufados
de degustacion, catas de acei-
te y truja, demostraciones de
busqueda con perro, visitas
guiadas asi como exposicion
y venta de trupas prescas, pro-
ductos trupjados de alta cali-
dad y aceites de la Comunidad
amparados por la DOP Aceite
de La Rioja. Ademds, durante
el segundo dia de las jorna-
das, tuvo lugar el acto de exal-
tacion de la trupa.

A través de esta Feria, la DOP
Aceite de La Rioja contintia
con la campana de promocion
que viene desarrollando desde
principios de ano para dar a
conocer la recién creada pigu-
ra de calidad entre los rioja-
nos. Hasta la pecha, se han
desarrollado actividades va-
rias en el Villar de Arnedo,
Aljaro, Munilla, Cervera del
Rio Alhama y Logronio. No obs-
tante, se ejecutardn nuevas
acciones en otros municipios
riojanos en lo que resta de
verano.

A partir de octubre, la DOP
Aceite de La Rioja iniciard su
promocion juera de la Comu-
nidad. Asi, participard en los
mercados de artesania agroa-
limentaria que se celebrardn
en las ciudades de Madrid y
Oviedo a pinales de ario. @
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Agricultura y la Asociacion promueven un plan
estrategico para la DOP Aceite de La Rioja

Con la finalidad de posicionar
en el mercado la figura de cali-
dad del aceite riojano, la Con-
sejeria de Agricultura y Desa-
rrollo Econémico del Gobierno
regional y ASOLRIOJA estan
promoviendo un plan estratégi-
co para la DOP. Desde el pasado
17 de mayo, una entidad externa
se encarga de su elaboracion,
en la que también colaboran
los diferentes agentes implica-
dos en el sector oleicola riojano.

A lo largo de los proximos cua-
tro meses, se continuara con
el desarrollo de las seis fases
del plan trazado. Tras un perio-
do inicial de preparacién, la
entidad realiza el andlisis in-
terno (del sector y de la DOP)
y del entorno (mercado, com-
petencia, etc). El tercer paso
sera realizar un diagnéstico de
la posicién competitiva (DA-
FO) para después determinar
las alternativas, estrategias,

esfuerzos y restricciones. Final-
mente, se elaborara el Plan
Estratégico y se pondra en
marcha.

Ademas de servir de guia para
que la DOP Aceite de La Rioja
pueda abrirse hueco en nuevos
mercados, el Plan Estratégico
también sera un referente claro
para el propio sector, debido
al alto grado de implicacién
que estd mostrando con la
marca de calidad. EI hecho de

que la DOP y la Asociacion
aglutinen a una parte mayori-
taria de la actividad, dejando
al margen la relativa al auto-
consumo, implica actuaciones
que afectaran a casi la totali-
dad de los profesionales rioja-
nos. Ademas, durante su desa-
rrollo se contara con la
participacion de los olivicultores,
técnicos de almazara, marquis-
tas, la Asociacién, el ICAR y
demas agentes implicados. @

La DOP Aceite de La Rioja participa en el Mercado
de Artesania Agroalimentaria y Marcas de Calidad
de San Bernabe

Como parte de las acciones de
promocion previstas para su
primera campafa, la DOP
Aceite de La Rioja ha partici-
pado en el Mercado de Arte-
sania Agroalimentaria y Mar-
cas de Calidad que se celebro
en la logrofiesa Plaza de Mer-
cado durante las fiestas de San
Bernabé. Dicha actividad, or-
ganizada por la Asociacién de
Elaboradores de Alimentos de
La Rioja en colaboracion con
el Ayuntamiento de Logrofio y
la Consejeria de Agriculturay
Desarrollo Econédmico, ha con-
tado con la presencia de diver-
sas marcas de calidad riojanas
y de otras regiones vecinas.

La DOP Aceite de La Rioja
ofrecié informacién en una de

las carpas sobre el producto.
Ademas de realizar una expo-
sicién con los diferentes aceites
amparados que hay en la Co-
munidad, los visitantes tuvieron
la oportunidad de degustarlos.
Por su parte, marcas y trujales
realizaron degustacion y venta
junto con otros alimentos rio-
janos reconocidos por la Unién
Europea como sellos de Deno-
minacién de Origen (DO), Indi-
cacion Geografica Protegida
(IGP), Especialidad Tradicional
Garantizada (ETG) o Agricul-
tura Ecoldgica. Asi, a produc-
tos acogidos a la IGP Pimiento
Najerano, Carne de Vacuno 7
Valles, Produccion Integrada,
Ternoja, Vinos Valles de Sada-
ciay Agricultura Ecolégica se

Dos visitantes recogen
informacion en la carpa.

sumaron el Queso DO Idiazabal
y otros productos de calidad
contrastada de Aragén, Can-
tabria, Navarra y Pais Vasco.
Autoridades locales se encar-
garon de inaugurar el mercado
el dia 9 de junio a partir de
las 18.00 horas. El acto conto
con la presencia del concejal
de Cultura, Turismo y Patrimo-
nio, Javier Garcia Turza, asf
como de los concejales del
Ayuntamiento de Logrofio An-
gel Sainz Yangtiela, Inmacula-
da Saenz y Vicente Urquia,
entre otros.

L Angélica, del trujal 5 valles, atiende
1 la demanda de los ciudadanos.

ACTIVIDADES ALTERNATIVAS

En horario de mercado, artesa-
nos de oficios realizaron de-
mostraciones practicas de su
trabajo. Un soplador de vidrio,
un herrero, un cestero, un bas-
tonero, una artesana que hace
tiffanis y otra de abalorios
mostraron su destreza en el
desarrollo de estas labores ar-
tesanales. Ademas, aficionados
al teatro, que interpretaban a
diferentes personajes de ‘El
Quijote’, amenizaron a los visi-
tantes con sus actuaciones. @




Ademas de ser uno de los co-
propietarios de la Almazara
Ecolégica de La Rioja de Alfa-
ro, Jesus Catalan forma parte
del Panel de Cata de Navarra.
Como experto catador que es,
nos cuenta los pormenores del
oficio, las diferencias existentes
entre el aceite riojano y el de
la Comunidad vecina asi como
de los beneficios que reportaria
un panel de cata para La Rioja.

;QUE PARAMETROS SE
TIENEN EN CUENTA EN LA
PUNTUACION DE UN
ACEITE?

Como catadores, calificamos el
perfil organoléptico de los acei-
tes a nariz y a paladar, ya que
las cualidades fisicoquimicas
se analizan en el laboratorio.
Lo primero que tenemos en
cuenta es que el aceite no pre-
sente defecto alguno, es decir,
que no esté rancio, atrojado,
con olor a moho o avinado. A
partir de ahi, extraemos sus
atributos positivos. La intensi-
dad de frutado, los aromas que
evocan hierba recién cortada,
el amargor y el picor son las
cualidades que determinan la
alta puntuacioén de los aceites.

¢(EL EJERCICIO DE LA
CATA ES 0BJETIVO O
TIENE GRAN PARTE DE
SUBJETIVIDAD?

Aunque existen unos parametros
predeterminados para la califi-
cacion de aceites, se puede decir
que el ejercicio de la cata es
una actividad bastante subjeti-
va, que depende en gran parte
de las capacidades del catador.

Jesus Catalan, miembro del
panel de cata de Navarra

Por esta razén, los paneles de
cata estan formados por varios
profesionales. La valoracién
final de un aceite se extrae de
la puntuaciéon media de todos
ellos. Asi, se logra un resultado
lo méas objetivo posible. EIl na-
mero de profesionales tiene que
ser de un minimo de doce.

iCUALES DEBEN SER LAS
CARACTERISTICAS DE UN
CATADOR?

Cualquier catador que se precie
debe gozar de sensibilidad olfa-
tiva y gustativa, dos caracteris-
ticas indispensables. Para algu-
nas personas es una cualidad
innata, sin embargo, otras lo
consiguen con la practica, a
través de un entrenamiento ade-
cuado de los sentidos para tal
efecto.

:QUE NORMAS SE
ESTABLECEN ANTES DE
COMENZAR UNA CATA?

Con el fin de mantener el olfato
y el gusto al ciento por ciento
para la cata, a los catadores se
nos prohibe comer, beber o fu-
mar una hora antes del comien-
zo. Acciones que tampoco pode-
mos realizar durante el proceso.
Sin embargo, si catamos varios
aceites, tenemos permitido co-
mer manzana y pan tostado
entre uno y otro para que no se
solapen los sabores de ambos
aceites.

COMO CATADOR DEL
PANEL DE NAVARRA'Y
COPROPIETARIO DE LA
ALMAZARA ECOLOGICA DE
LA RIOJA, ;CUALES SON
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“Un panel de cata en La
Rioja potenciaria el valor
que tiene el olivo como
cultivo alternativo”

Jesus Catalan lo considera como herramienta
indispensable para la mejora de la calidad

LAS PRINCIPALES
DIFERENCIAS ENTRE LOS
ACEITES NAVARROS Y
RIOJANOS?

En los aceites elaborados con
variedades mayoritarias en el
ambito nacional, como arbequi-
na, empeltre o picual entre otras
muchas, las diferencias aprecia-
bles se resumen en pequefios
matices. Pero si hablamos de
las variedades autéctonas de
cada region, es decir, redondilla,
macho, royuela o arroniz, las
diferencias entre ellos se vuelven
bastante mas acusadas. No obs-
tante, me gustaria hacer notar
que lo realmente importante en
un aceite es que sea de oliva
virgen extra, por los beneficios
que aporta al organismo, ade-
mas de su preciado valor culi-
nario. Los diferentes sabores y
olores de cada aceite, caracte-
rizados por las diferentes varie-
dades o zonas de cultivo, Unica-
mente sirven para adecuarse a
cada paladar.

;QUE BENEFICIOS APORTA
UN PANEL DE CATA?

Este instrumento permite una
catalogacion inmediata de los
aceites y evita por tanto la es-
pera que supone mandar mues-
tras a analizar para obtener los
resultados. Sin duda es la forma
mas rapida de saber si un aceite
es virgen extra, virgen o lam-
pante. Un panel de cata en La
Rioja potenciaria el valor que
como cultivo alternativo tiene
el olivo. Por norma, las personas
que lo forman son seleccionadas
tras superar varios examenes,
asi que son profesionales de

sobra capacitados como para
detectar los defectos y remediar
sus causas sin demorar el pro-
ceso.

:COMO PUEDE
FAVORECER EL PANEL DE
CATA A LA CALIDAD DE
LOS ACEITES RIOJANOS?

Es sin duda una herramienta
indispensable en la mejora de
la calidad. Dado que, en las
diferentes Comunidades que
atraviesa la Ribera del Ebro,
existe gran similitud de condi-
ciones climaticas, métodos de
cultivo y costumbres, disponer
de un panel de cata cercano,
como es el de Navarra, es algo
que no nos viene nada mal si
La Rioja no se decide a consti-
tuir el suyo propio.

;CUALES SON LAS
PRINCIPALES
CUALIDADES Y DEFECTOS
DE LOS ACEITES DE LA
RIOJA?

Los aceites de oliva virgen extra
de nuestra Comunidad se carac-
terizan por su sabor dulce, fru-
tado intenso, que no presentan
amargot, pero si un ligero picor
seglin las variedades. Ademas,
desprenden aromas a manzana,
tomate, hierba fresca recién
cortada, alcachofa o platano.
Son finos y largos al paladar.
Los aceites lampantes presen-
tan los mismos defectos que en
cualquier otra zona de cultivo,
ya que estos dependen de la
recoleccién, la inmediatez de
elaboracion y el uso de tempe-
raturas elevadas durante la ex-
traccion del aceite. ®



La apuesta del sector bodeguero
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Las vias comerciales desarrolladas para el vino son una
de sus principales ventajas para la produccion de aceite

La insercion de las bodegas
en mercados oleicolas es
una tendencia en alza. Aun-
que la recuperacion del sec-
tor en La Rioja comenzo hace
apenas cinco anos, ya son
cuatro las empresas vitivini-
colas que comercializan con
marca propia en nuestra Co-
munidad Autonoma. Vina
Ijalba lo hace con su aceite
‘Tialba’ y Bodegas Altanza de
Fuenmayor con ‘Lealtanza’.
A esta iniciativa se han uni-
do recientemente los Herma-
nos Fresno Riano de Sajaza-
rra con ‘Fresno’ y Bodegas
Nestares Equizdabal ha crea-
do su aceite ‘Arzobispo Diego
de Tejada’.

No obstante, la comerciali-
zacion de aceite no es una
prdctica nueva para otras
bodegas de ambito nacional,
que, desde hace tiempo,
compaginan el cultivo de la
vina con el del olivo. Conoci-
dos son los casos, entre otros
muchos, de Marqués de Gri-
noén o Bodegas Roda, cuyo
aceite jue calificado por el
MAPA como el mejor de Es-
pana en la modalidad de
prutados maduros de la pa-
sada campana.

Asi, se puede apirmar que el
sector bodeguero se ha intro-
ducido con éxito en los mer-
cados del aceite de oliva vir-
gen extra nacionales e
internacionales. A través de
au pirme apuesta por ali-
mentos punteros, ha demos-
trado una alta receptividad
hacia los productos de cali-
dad. Los profesionales olei-
colas, que no han querido
aer ajenos a este hecho, han
premiado el esfuerzo con los
galardones mda prestigiosos,
situando a diversas marcas
comercializadas por bodegas
entre las mejores del merca-
do. Marcas que, por otra
parte, suelen gozar de altas
puntuaciones en los diferen-
tes paneles de cata autono-
micos y nacionales que cali-
pican los aceites en nuestro
pais debido a las reseriables
cualidades organolépticas
del producto. PY

Vifia Ijalba se presenta como
la pionera en la iniciativa de
combinar la produccién de vino
y aceite en la Comunidad Auté-
noma de La Rioja. Desde hace
cuatro afos, los directivos de
la bodega logrofiesa deciden
introducirse en el mercado de
los aceites de oliva movidos por
la necesidad de diversificar la
produccion. “El olivo y la vifia
son cultivos mediterraneos muy
vinculados histéricamente’ co-
menta su gerente, Juan Carlos
Sancha. Ademas, “‘tenemos ple-
na confianza en que el aceite
de oliva virgen extra aumente
el consumo entre la poblacién
durante los préximos afos”.
Asimismo, los miembros de la
bodega encuentran una ventaja
en las similitudes que presentan
olivo y vifia para su cultivo.
“Nosotros trabajamos con gra-
veras abandonadas”. “Antes las
recuperdbamos sélo para la vid”’
pero “ahora también plantamos
olivos en ellas”. Ambos cultivos
requieren el mismo tipo de suelo
para su desarrollo y condiciones
climaticas caracteristicas de
zonas calidas con mucho sol.
Ademas, la posibilidad de adap-
tar técnicas y recursos favorece
el hecho de que las bodegas no
tengan que partir de cero en la
produccién de oliva.

VENTAJAS EN LA |
COMERCIALIZACION

“La principal ventaja que tene-
mos los bodegueros para la pro-
duccién de aceite radica en la
comercializacion’. Las empr

sas del sector suelen aprovechar
las vias comerciales desarrolla-
das para el vino con el fin de
introducir su aceite tanto en
mercados espafoles como del
extranjero. “Son redes total-
mente compatibles” debido a
que “‘el cliente potencial es el
mismo’’. Sin embargo, el aceite
presenta mas dificultades de
venta”. Actualmente, la cultura
del vino estd mucho mas exten-
dida en todo el mundo. Como
ejemplo, los propios restauran-
tes ofrecen al cliente una carta
con diferentes marcas de vino
a elegir, pero no se da el mismo
caso con el aceite de oliva virgen
extra. Asi, su comercializacién
parece quedar relegada, por el

FICHA TECNICA DEL ACEITE

Categoria: Virgen extra.
Tipo: Ecologico.

Variedades: mayoritariamente arbequina con un poco de
empeltre y variedades autéctonas.

Marca unica, envasado en botellas de cristal de 1/2 litro.
Cultivado en fincas de Vina Ijalba.

Elaborado en SAT Galilea.
Perfil de cata:

A nariz: aroma a tomate, almendra, muy frutal a hierba.
A paladar: voluminoso, aterciopelado y fondo amargo.

La bodega realiza la recoleccion de
oliva con cosechadora.

momento, a tiendas especializas
de alimentacién, mientras que
se ha introducido de manera
muy timida en bares y restau-
rantes. “Todavia tienen que pa-
sar unos cuantos afos para que
el aceite se aproxime a las altas
cotas de venta que alcanza el
vino”, aunque los mercados vi-
tivinicolas presentan mayor
competencia. »

Aceite Tjalba.
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Vina Ijalba busca la diferenciacion de su producto a
traves del cultivo de las variedades autoctonas de La Rioja

Entre otras de las muchas ven-
tajas apreciadas, las bodegas
pueden utilizar la misma ma-
quinaria agricola para los dos
cultivos, no asi la industrial.
Juan Carlos Sancha afirma que
“empleamos una sola vendimia-
dora para la recolecciéon de la
uva y de la oliva”, y también
“aplicamos métodos de laboreo
similares”. Aun asi, el gerente
de Vifia Ijalba reconoce que, a
pesar de tener caracteristicas
muy parecidas, “'para mi es mas
sencillo el cultivo del olivo que
el de la vid y eso que, de mo-
mento, somos bastante nuevos
en este terreno”.

MECANIZACION
INTEGRAL

Actualmente, la bodega cultiva
diez hectareas de olivo en dife-
rentes términos municipales de
La Rioja, aunque “cada afio
plantamos dos o tres hectareas
mas’’. Una mayoritaria disposi-
cién de las fincas en cultivo
superintensivo, con un marco
de plantacion de 4 por 1,5,
demuestran la clara apuesta de
los propietarios por esta técnica
de cultivo, y es que “‘es lo mas
rentable, al permitir la mecani-
zacién integral del olivar”.
Bajo el convencimiento de que
el cultivo del olivo ofrece su
maxima rentabilidad mediante
la mecanizacién de todos los
cuidados para la produccién de
aceituna, Vifia Ijalba establece
la disposicion de las plantas
para que labores culturales o
recoleccién se puedan desarro-
[lar de forma mecanizada. Ade-
mas, como se esta haciendo en
todas las plantaciones moder-
nas, aplica para el mantenimien-
to de los arboles el sistema de
riego por goteo.

No obstante, la bodega también
tiene plantaciones intensivas de
7 por 3,5y, minoritariamente,
terrenos con olivos centenarios
de mas de doscientos afos, cuyo
marco de plantacién es 7 por
7. La disposicién de las fincas
dificulta el uso de maquinas en
varias de las labores, aspecto

que, a juicio de Sancha, hace
“la produccién de aceituna me-
nos rentable econémicamente”’.

APUESTA POR LA
DIFERENCIACION

Con el fin de buscar la diferen-
ciacion de los aceites, Vifia Ijal-
ba tiene ubicados sus olivos en
zonas limite de cultivo. Asi,
fincas de las localidades de San-
to Domingo, Islallana y Calaho-
rra albergan plantaciones de
arbequina, empeltre, redondilla,
machona y royuela. “Queremos
comercializar un producto ge-
nuino a través de la apuesta
por las variedades autéctonas”
ya que asi “‘lograremos diferen-
ciarnos y posicionar nuestro
aceite en el mercado”’.

Como miembro del Consejo Re-
gulador de la DOC Rioja, en-
cuentra en la DOP del aceite
una herramienta muy 0til para
su comercializacién. Ademas,
muestra su deseo de que algln
dia ésta ultima llegue a ser co-
mo la del vino y puntualiza “‘que
es un modelo a copiar y
extrapolar”. Con la confianza
de que asf sea, Vifia Ijalba des-
tina todos sus esfuerzos a am-
pliar cultivo, produccién y, tal
vez en un futuro cercano, cons-
truir su propia almazara. @

Vifia Ijalba. Una de las mayores
productoras de vino ecoldgico.

Una gran productora de vino

ecologico

En 1991, se construye en La
Rioja Vina Ijalba, una de las
empresas que mda vino eco-
légico elabora en Espana.

Con una produccion de
1.300.000 litros de vino por
campana, 3.000 barricas de
crianza y 750.000 botellas
comercializadas cada ano,
esta bodega presenta una
clara vocacion exportadora
de sus productos. La apues-
ta por la diferenciacion, su
vinculacion directa con el
medio ambiente y la defensa
de las variedades autocto-

nas de La Rioja definen la
linea de trabajo marcada
por las personas que la in-
tegran desde su creacion.

Ubicada en la carretera de
Pamplona 8/n, realiza visi-
tas guiadas todo el ano. Du-
rante el recorrido muestra
sus instalaciones y técnicas
de elaboracion y, ademas,
oprece un curso de cata op-
cional, impartido por exper-
tos a las personas interesa-
das en establecer un
contacto mas directo con el
mundo del vino. (]

FICHA TECNICA DE LA BODEGA

Aiio de constitucion: 1991

Productos que comercializa:

Vinos ecolégicos: Aloque (rosado joven), Genoli (blanco joven),
Ijalba (reserva), Ijalba graciano (tinto joven), Livor, Murice
y Solferino (tinto joven).

Aceite ecolodgico: Ijalba.
Actividades que realiza: visitas guiadas de lunes a viernes

de 9.00 ha 14.00 hy de 16.00 h a 20.00 h y cursos de cata
opcionales impartidos por expertos.

Curiosidades: La bodega cuenta con su propio equipo de
ciclismo. Ademas, expone una de las bicicletas con las que
Miguel Indurain gané uno de los cinco Tours de Francia que

tiene en su haber.

Direccion: Ctra. de Pamplona Km. 1
T.941 26 11 00/ F. 941 26 11 28

e-mail: vinaijalba@ijalba.com

http://www.ijalba.com
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&l trujal Sociedad Cooperativa San Isidro de Cabreton
camina hacia una reconversion integral

Hasta hace cinco afios, los agri-
cultores de la localidad riojana
de Cabretén molian sus olivas
en el viejo trujal del pueblo.
Construido a mediados del siglo
pasado en medio de la voragine
constructiva de almazaras en
la zona, ha sobrevivido durante
décadas a la posterior decaden-
cia del sector oleicola en La
Rioja. No obstante, ante las
mejoras surgidas, los socios de-
cidieron cerrarlo definitivamente
para iniciar una reconversion
integral del trujal asi como de
los cultivos de sus olivicultores.
Bajo el convencimiento de que
s6lo mediante la aplicacién de
métodos y sistemas modernos
pueden rentabilizar la produc-
cién de aceite, los lugarefios
sopesan la posibilidad de habi-
litar en los préximos afios una
nueva almazara junto a las vie-
jas instalaciones y dotarla con
el moderno sistema de centrifu-
gacion. Este es un proyecto que
todavia esta en fase de estudio,
puesto que requiere el acuerdo
de todos los socios para su eje-
cucion.

PRIMER VALLE
ECOLOGICO

Las primeras acciones de recon-
version ya se han llevado a cabo
en los olivares. Durante enero
y febrero de 2005, en torno a
150 agricultores de Cabretén,
Cervera del Rio Alhamay Val-
verde pertenecientes a la Socie-
dad Cooperativa San Isidro de
la localidad se agrupan para
crear el primer valle ecoldgico

La vieja nave albergé durante medio siglo

Fotos del trujal.

el antiguo trujal de Cabreton.

de la Reserva de la Biosfera.
Hasta la fecha, cuenta con una
extension total de 218 hecta-
reas de olivo y almendro, repar-
tidas en 404 parcelas del Valle
de Aflamaza. Sin embargo, se-
gun lo previsto en el ‘Programa
piloto de desarrollo sostenible
en la Reserva de la Biosfera de
los valles de Leza, Jubera, Al-
hama, Cidacos y Linares’, se
prevé que la unidad paisajistica
esté formada por unas 500 hec-

tareas de cultivo ecolédgico para
finales de este afio.

Asi, el valle se presenta como
ejemplo de equilibrio entre los
usos agricolas tradicionales y
el medio ambiente, ademas de
ser un proyecto social y econé-
mico que favorece la fijacion
de la poblacién en la zona a
través del impulso de la oleicul-
tura. Mediante la apuesta por
un sector en auge, como es el
olivo, y el compromiso con el
medio ambiente aplicando mé-
todos de agricultura ecoldgica,
se pretende obtener productos
diferenciados que permitan for-
talecer y estimular la economia
de la zona.

ACEITE
‘PAGOS DE ANAMAZA’

Segun las previsiones, a partir
de la préxima camparia, los agri-
cultores obtendran alimentos
con un valor afiadido que les va
a facilitar su comercializacién
y posicionamiento en el merca-
do. A las almendras ecoldgicas
se sumara el aceite de oliva vir-
gen extra ‘Pagos de Aflamaza’,
que sera portador de los sellos
de Alimento de la Reserva de la
Biosfera, Denominacién de Ori-
gen Protegida ‘Aceite de La
Rioja’y Agricultura Ecolégica.
La reciente creacion de la figu-
ra de calidad para aceite rioja-
no ha supuesto que una mayo-
ria de agricultores de la
Sociedad Cooperativa San Isi-
dro de Cabretén que moltura-
ban sus olivas en municipios de
Aragén realicen esta actividad
en almazaras de nuestra Comu-
nidad Auténoma. Actualmente,
los olivicultores de la zona lle-
van las cosechas al Trujal 5
Valles de Arnedo, aunque, en
un principio, tras el cierre de
su trujal, se decantaron por
localidades mas cercanas de la
Comunidad vecina.

PROYECTO DE LA NUEVA
ALMAZARA

Para que la produccién de aceite
sea un negocio mas rentable, p




queda la construccién de una
almazara propia. El proyecto
habla de un trujal ecoldgico
dotado con el moderno sistema
de elaboracién, compuesto de
limpiadora, lavadora, bascula
electronica, tolva, varios depd-
sitos y una envasadora. De esta
manera se lograra garantizar
la trazabilidad alimentaria total
de un producto puntero que en-
cuentra su fin en la comerciali-
zacion.

Como posible destino del viejo
trujal, figura su reconversién
en un museo del aceite de oliva
de La Rioja para dejar testimo-
nio del pasado cercano de la
elaiotecnia en la Comunidad.
Los caracteristicos empiedros
utilizados para el molido inicial
de la aceituna y las presas ver-
ticales con capachos mediante
las que se extrae el oro liquido
pretenden dejar constancia de
un proceso de elaboracidn to-
davia presente en una minoria
de trujales espafoles.

Entre otras opciones barajadas,
se plantea abrir una tienda en
las instalaciones del museo con
el fin de comercializar los ali-
mentos tipicos que se producen
en la zona, tales como las al-
mendras ecoldgicas y el aceite
entre otros. Asi, se favorecerd
no sélo el impulso del sector
oleicola riojano sino también
la revitalizacién de una regidn
que, en la actualidad, sufre pro-
blemas de despoblacién y de-
gradacion del entorno. (
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La marchitez, una enpjermedad muy
comun en los olivares del mediterraneo

El ‘verticilium’ es uno de los
hongos con mayor presencia en
los cultivos de la cuenca medi-
terranea. Agricultores de casi
todos los paises del sur de
Europa tienen que combatir
esta micosis en los diferentes
tipos de cultivo. Gran nimero
de especies herbaceas y lefiosas
padecen sus dafos anualmente,
llegando a sucumbir ante el
feroz ataque. Como arbol tipico
de la regién afectada, el olivo
no esta al margen de contraer
dicha enfermedad, que, en oca-
siones, ha causado importantes
reducciones en la cosecha.

IDENTIFICACION Y
SINTOMAS

‘Verticilium albo-atrum’ es un
hongo de subclase deuteromice-
tos que pertenece a la familia
de los mucedinaceos. No obs-
tante, entre los olivicultores
riojanos, es mas conocido como
la verticilosis o la marchitez,
debido a la forma que adoptan
las plantas afectadas asi como
sus diferentes 6rganos cuando
contraen la enfermedad.

Los sintomas del ‘verticilium’
en el olivo son facilmente reco-
nocibles a simple vista. Estos
suelen presentarse al final de
la primavera y hacia la segunda
mitad del verano. Durante las
primeras semanas de la enfer-
medad, las hojas del arbol se
van enrollando longitudinalmen-
te a medida que la coloracién
pierde intensidad. El avance de
la micosis supone que la hoja
adopte forma de canutillo,
transformandose su color verde
palido en amarillo o pardo os-
curo.

La sintomatologia es muy pa-
recida en otras zonas del arbol.
Con la llegada de la primavera,
las flores y frutos recién cuaja-
dos muestran la apariencia lacia
caracteristica de cualquier plan-
ta marchita. Cuando acaba la
época estival, las aceitunas ya
formadas se arrugan y se secan.
A pesar de su moribundo esta-
do, hojas, flores y frutos perma-
necen unidos a la rama durante
bastante tiempo. Aunque el ata-

que se produce en primavera,
estos aguantan todo el verano
unidos al olivo hasta que, final-
mente, caen.

DESARROLLO
Y CONDICIONES

El hongo suele perpetuarse sin
interrupcién durante todo el
afio. En ocasiones, lo hace en
plantas de una misma especie,
pero, también puede continuar
su desarrollo en otras diferen-
tes, independientemente de que
sean espontaneas o cultivadas.
‘Verticilim albo-atrum’ inicia su
ataque en las raices del olivo o
en la base del tallo. Este apro-
vecha lesiones recientes causa-
das por agentes externos para

Dafios causados por la marchitez.

introducirse en el interior. Una
vez dentro, se extiende con ra-
pidez por el sistema vascular
del arbol provocando la tra-
queomicosis, es decir, formando
sustancias viscosas que taponan
los vasos.

La marchitez paraliza su acti-
vidad a lo largo del invierno o
en época estival debido a las
condiciones climaticas extre-
mas. La temperatura 6ptima
para su desarrollo oscila entre
25y 30°. Ademas, encuentra
su habitat ideal cuando se pro-
ducen abundantes movimientos
de sabia en el arbol, en periodos

de floracién o a principios de
septiembre. Asi, olivos jovenes
y vigorosos son mas susceptibles
a contraer la enfermedad que
cualquier arbol viejo. Las posi-
bilidades se acenttan con las
plantas que estan dispuestas en
cultivo superintensivo, con abun-
dancia de abonados y riegos.

DANOS Y MEDIOS DE
LUCHA

Los efectos de la marchitez
suelen manifestarse en una o
varias ramas y, en raras ocasio-
nes, en todo el olivo. Ademas,
puede producirse una brotadura
abundante de veretas al pie del
arbol o al inicio de la rama
principal. No obstante, el hongo
no habita las zonas afectadas,
sino las partes aparentemente
sanas.

La enfermedad puede Ilegar a
tener consecuencias letales para
el olivo infectado por la micosis
e, incluso en el resto de la plan-
tacién, ya que siempre afecta
al rendimiento de la cosecha.
En plantaciones jovenes, espe-
cialmente en las superintensivas,
puede trastornar gravemente la
marcha del olivar.

Para realizar observaciones y
estudios, deben hacerse cortes
en zonas todavia verdes, donde
puede apreciarse un micelio al-
godonoso y blanco. Si el corte
se hace en el Iimite de zonas
secas y verdes, podran apreciar-
se unas manchas pardas en la
madera.

Al igual que en el resto de en-
fermedades fungicas, las medi-
das preventivas se tornan fun-
damentales con el ‘verticilium’,
ya que una vez infectado el ar-
bol, no habra forma de combate
posible. Asi, se recomienda
mantener las raices del olivo
bien aireadas, evitando las con-
diciones favorables de humedad
y temperatura para el desarrollo
del hongo. ()

Fuente: “Enfermedades y pla-
gas del olivo”. Faustino de An-
drés Cantero. Riquelme y Vargas
Ediciones, S.L. Jaén. 1997.
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La sequia se presenta como el agente climatologico
que mayores danos causa en el olivar espanol

Su resistencia a condiciones adversas convierte al olivo en uno de los
cultivos mas resistentes a climas extremos

Como cultivo caracteristico de
paises mediterraneos, el olivo
encuentra su habitat ideal en
lugares donde las condiciones
climaticas son suaves. Aunque
la temperatura 6ptima para su
desarrollo es de 18 a 20°, se
adecua igualmente a climas no
inferiores a 15° ni superiores a
32°. No obstante, es capaz de
soportar situaciones extremas,
convirtiéndose en uno de los
cultivos mas resistentes a las
inclemencias meteorolégicas.
Su resistencia y aclimatacién
a condiciones adversas varian
en funcién de las variedades de
olivo asi como de las condicio-
nes de suelo, factores geografi-
cos o medidas agronémicas y
estructurales entre otros. Aun
asf, como en cualquier cultivo,
existen una serie de limites que
no debe traspasar, ya que pue-
den impedir el correcto desarro-
Ilo del arbol hasta causar su
muerte.

SENSIBLE A HELADAS
TARDIAS

El olivo es una especie muy
resistente a las bajas tempera-
turas invernales. Tanto es asf
que algunas variedades llegan
a soportar los 8° bajo cero sin
sufrir dafio alguno. Sin embar-
go, resulta sensible a heladas
tardias, cuando la planta ha
entrado en nuevos estados feno-
|6gicos. Aunque no sean dema-
siado intensos, los frios prima-
verales son los mas dafiinos.
Estos afectan a los drganos
florales produciendo una merma
en la cosecha. Consecuencia
que también se repite con las
heladas del otofio al generar la
deshidratacién del fruto y su
consiguiente pérdida de peso.
Las variedades verdial y negral
se perfilan como las mas fuertes
ante frios intensos. Por el con-
trario, lechin, cornicabra y farga
son las mas sensibles, presen-
tando una resistencia media
hojiblanca y empeltre. Indepen-

dientemente del factor varietal,
son los olivares situados en zo-
nas bajas, con suelos compactos
y himedos, asi como olivos ex-
cesivamente abonados los mas
susceptibles a sufrir dafios se-
veros. En cambio, los arboles
con suficiencia de potasio y cal-
cio muestran mayor resistencia.
El fendmeno opuesto a las he-
ladas, las altas temperaturas,
no entienden de variedades ni
demas factores, ya que sus efec-
tos se producen en todos los
olivos por igual. No obstante,
cada parte del arbol tiene una
resistencia distinta al calor. La
floracion se muestra como uno
de los momentos mas criticos.
Con altas temperaturas, pueden
llegar a caer todas las flores
del arbol con la consiguiente
pérdida de la cosecha en su
totalidad. Si estas condiciones
se dan en verano, las aceitunas
presentan manchas rojizas has-
ta que se desecan. Por su parte,
en la peana del arbol, el calor
intenso produce hendiduras en
la corteza y, cuando hay oscila-
ciones de calor entre tempera-
turas diurnas y nocturnas, el

tronco se dilata y se contrae.
Los dafios se vuelven mas acu-
sados cuando el calor va acom-
pafiado de otros fenémenos me-
teoroldgicos como los vientos
muy fuertes, la luz intensa o las
sequias, provocando la pérdida
total del arbol.

EL MAS DANINO, LA SEQUIA

La sequia es el agente climato-
|6gico que mayores dafios causa
en el olivar espanol. Aunque el
olivo es un arbol que se adapta
a zonas con falta de humedad,
no sobrevive si las precipitacio-
nes anuales son inferiores a 100
mm. Ademas, en paises olivare-
ros de clima mediterraneo, si la
sequia se extiende mas alla de
los meses estivales, ocasiona
dafios irreversibles en las plan-
taciones.

La coloracién amarillenta de
las hojas provocada por la ca-
rencia de nitrégeno o fésforo
asi como la forma de canutillo
que adoptan delatan falta de
agua. Casi todas las flores se
caen del arbol y los frutos se
desarrollan al secarse en la

LIMITACIONES EN EL CULTIVO DEL OLIVO

parte méas alejada del pedincu-
lo, de tal manera que la cosecha
se reduce casi en su totalidad.
Como norma general, verdial y
lechin son las variedades mas
resistentes frente a picual y
arbequina, que no soportan la
falta de humedad. Ademas, la
resistencia a la sequia excesiva
aumenta cuanto mayor es la
riqueza del suelo.

Los suelos mas idéneos encuen-
tran su peor enemigo en las
[luvias torrenciales. Estas cau-
san su erosion al arrastrar los
granos de arena mas finos, Ile-
varse los abonos y fertilizantes
y no calar para su aprovecha-
miento. Cuando se producen
con frecuencia, el olivar va per-
diendo riqueza de suelo y difi-
culta la correcta marcha de la
plantacién.

Otros fenémenos como el grani-
z0, la nieve o los fuertes vientos
suponen una amenaza para el
olivo por causar graves contu-
siones cuando son intensos. Las
heridas provocadas dejan una
puerta abierta a plagas u otro
tipo de enfermedades que pueden
ser letales para la planta. @

Estadio - Accion sobre
S Factor Limite Recomendado Al
Toda | Cada 180 m de altitud, des-
oga la . ciende la temperatura 1°C. El
plantacién Altitud >800m 0-600m olivo se desarrolla mal en zo-
nas de temperaturas muy bajas
: Al aportar agua al olivo
Floracion I'&luwado . 0 mm 0 mm durante la floracién, se co-
gua dae riego rre la flor
P Una temperatura alta o ex-
E!orac_lont/ Temperatura > 32°C* 2°C 22-28°C cesivamente baja influye
lgamiento negativamente en el ligado
Todo el cultivo. - hoias, fl
Sobre todo en la flo- | Granizo 0 0 y?fuotg” ramas, nojas, 1ot
racion y maduracion
. < 0°C durante mas |3-10°C durante el Las heladas primaverales
Meté) 6l el ekt de 10-15 horas invierno son mas perjudiciales
. Vientos Rotura de ramas e incluso
Todo el cultivo muy fuertes S/L S/L Arelles Cricrs




