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Entrevista a Juan Carlos Sancha

Se abre el

Olivicultores, almazaras
y marquistas de La
Rioja tienen una
nueva oportunidad
para inscribirse

en la DOP ‘Aceite

de La Rioja’. El
pasado 1 de

marzo se abrid

un nuevo plazo

de inscripcion,

que no se cerrara

hasta el préximo

31 de mayo de

2007.

Segun datos de
diciembre de

2006, la deno-
minacion cuenta

con 1.161 olivicul-
tores,
marcas, que representan una
superficie de 3.062,81 hec-
tareas catastrales y 1.776,13
hectareas plantadas distribui-
das en 6.637 parcelas catas-
trales de 74 municipios rioja-
nos. La apertura del plazo de
inscripcion supondra el incre-
mento de las cifras en un afio
decisivo para la marca de ca-
lidad con la constitucion del
Consejo Regulador de la DOP
‘Aceite de La Rioja’, previsto
para finales de este afio.

Asi, la conversion del Consejo
de Coordinacion a Consejo
Regulador esta préxima. El
decreto por el que se aprueba
el reglamento de estructura y
funcionamiento de los drganos

7 almazaras y 23

plazo de inscri

de gestion de las figuras de
calidad agroalimentaria de La
Rioja ya ha sido aprobado por
los Servicios Juridicos y el
SOCE, y también trasladado
al Consejo Consultivo. Actual-
mente, queda pendiente el in-
forme de este Gltimo 6rgano,
que estara listo en el plazo
méaximo de un mes.

El Consejo de Gobierno de-
beré aprobar dicho informe,
procediendo finalmente a su
publicacion. Segun las previ-
siones, el documento apare-
cera publicado en el BOR a
mediados de abril. Entonces,
s e comenzara el tramite del
decreto por el que se apruebe
el reglamento de estructura y
funcionamiento del 6rgano de

Nuevas almazaras
en los pueblos de
Villalobar, Ollauri
y Cabreton

(pag. 6y 7)

: | cion en la
DOP ‘Aceite de La Rioja’ del 1 de marzo
al 31 de mayo

gestion d e la Denominacion
de Origen Protegida ‘Aceite
de La Rioja’. Una vez publi-
cado este Ultimo, se convoca-
rén elecciones para formar el
pleno que tomara las decisio-
nes sobre la marcha de la fi-
gura de calidad.

Debido a las elecciones autond-
micas y al ‘parén’ del verano,
la constitucion del Consejo Re-
gulador de la DOP ‘Aceite de
La Rioja’ se retrasara hasta
finales de 2007. Hoy en dia,
profesionales del sector oleico-
la riojano que estan implantan-
do el plan estratégico de la
marca de calidad se encargan
de definir la estructura y fun-
cionamiento del futuro consejo
regulador. ®

Lorena Marin y Jorge
Martinez Bravo se
incorporan al panel
de cata de Navarra

Tras superar con las mejores
puntuaciones el ‘Curso de
seleccion y entrenamiento
de catadores de Aceite de
Oliva Vir%en de la Comuni-
dad Foral de Navarra’ im-
partido por el Instituto de
Calidad A?roalimentaria de
Navarra (ICAN), Lorena Ma-
rin, técnico de ASOLRIOJA, y
Jorge Martinez Bravo, técni-
co de la Universidad de La
Rioja, se han incorporado
al panel de cata de Navarra
como catadores. También se
ha unido otra persona de la
comunidad foral para cu-
brir tres de las cinco plazas
que estaban vacantes en el
panel.
Se?t’m fuentes del ICAN, las
calificaciones de las prue-
bas realizadas a los alum-
nos durante el curso han
sido satisfactorias, y se ha
obtenido un alto porcentaje
de aprobados entre los par-
ticipantes.

Un total de 24 alumnos asis-
tieron el pasado mes de oc-
tubre al curso que daba
acceso al panel de cata de
Navarra. De ellos, 12 eran
riojanos, entre los que se
encontraban miembros de
la DOP *Aceite de La Rioja’,
técnicos de la administra-
cion publica, una persona
del &mbito docente y un tra-
bajador del sector oleicola
riojano no inscrito en la De-
nominacion.

Los que no superaron el cur-
so tendrén nuevas oportuni-
dades para seguir forman-
dose como catadores. @
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Los trujales rigjanos molturan 1.824.895 kilos
de oliva con denominacion de origen

Los trujales riojanos han moltu-
rado 1.824.895 kilos de oliva
amparada por la DOP ‘Aceite de
La Rioja’ durante la campafia
2006-2007. Cifra que se ha in-
crementado en casi un 35 por
ciento respecto a la de la cosecha
anterior. La climatologia y la
inscripcion de nuevos operadores
en los registros de la denomina-
cion han favorecido que, por ter-
cer afio consecutivo, aumente en
La Rioja la produccién de oliva
acogida a la marca de calidad.
No obstante, el crecimiento de
la cosecha ha sido generalizado
en todo el sector oleicola riojano.
El clima ha acompariado durante
todo el afio. La ausencia de hela-
das y las temperaturas suaves
han permitido el correcto desa-
rrollo de los estados fenoldgicos
del olivo. Asimismo, gracias al
‘clima primaveral’ de octubre,
noviembre y diciembre, los agri-
cultores han podido realizar la
recoleccion en el momento ade-
cuado, sin las complicaciones y
dafios causados por nieblas, lu-
vias o heladas en campafias an-
teriores.

En total, La Rioja ha producido

6.348.000 kilos de aceituna.
Aunque parte se ha molturado
en localidades cercanas de otras
comunidades vecinas, las alma-
zaras de la comunidad han visto
aumentar notablemente su acti-
vidad durante la campafia 2006-
2007.

MENOS RENDIMIENTO

El tnico aspecto que ha disminui-
do es el rendimiento graso de la
oliva. En el caso de la DOP
‘Aceite de La Rioja’, el rendimien-
to ha sido de 20,7 por ciento
frente al 22 por ciento del afio
pasado. La cantidad de aceite
obtenido ha alcanzado los
411.887 litros, casi un 27 por
ciento mas que la campafia 2005-
2006, que dejé una produccion
de 325.150 litros, de los cuales
276.900 fueron calificados como
virgen extra y, por tanto, ampa-
rados por la marca de calidad.
Al igual que en afios anteriores,
en los valles del Cidacos y de
Ocon se ha concentrado la mayor
parte de la produccion. Sin em-
bargo, cada vez se aprecia mayor
incremento de superficie de olivar

en otras comarcas de La Rioja
Baja y Media, asi como en La
Rioja Alta, donde el cultivo del
olivo era casi inexistente hace
media década )

Campafia 2006-2007 DOP

Oliva molturada: 1.824.895 K.
Aceite obtenido: 411.887 L.
Rendimiento graso: 20,7 %.

Campafa 2005-2006 DOP

Oliva molturada: 1.356.191 K.
Aceite obtenido: 325.150 L.
Aceite acogido: 276.900 L.
Rendimiento graso: 22 %.

Recoleccién con cosechadora.

Profesionales del sector implantan el plan
estratégico de la DOP ‘Aceite de La Rigja’

Los profesionales del sector
oleicola riojano han iniciado la
implantacion del ‘Plan estratégi-
co de la DOP Aceite de Oliva
Virgen Extra de La Rioja’, ela-
borado por una consultoria exter-
na en diciembre de 2005. Me-
diante dicha implantacion, que
se prolongaré hasta el proximo
mes de julio, se pretende garan-
tizar el buen funcionamiento de
la marca de calidad del aceite
riojano en un futuro.

Las acciones previstas se centra-
ran en el desarrollo institucional
de la denominacion, 1+D y orien-
tacion técnico-productiva, pro-
mocion y comercializacion, y
otras acciones de apoyo y
refuerzo. Para hacer efectivo el
plan, se ha creado una comision
de trabajo integrada por profe-

sionales del sector productor,
elaborador y comercializador,
que mantendran 10 reuniones en
los préximos cinco meses.

Una consultoria externa se encar-
ga de coordinar las tareas. Asi
presta asistencia en la elabora-
cion de agendas de trabajo y en
el cumplimiento de planes y ta-
reas, aporta su experienciay cri-
terio profesional, realiza gestio-
nes concretas segun se determine
en las reuniones, y apoya la pre-
paracion de los programas ope-
rativos. Ademas realiza prospec-
ciones de mercado.

El alcance de la implantacion del
plan estratégico sera de los 1.161
olivicultores, 23 marcas, 3.062
hectareas catastrales de olivar y
7 trujales inscritos en la DOP
‘Aceite de La Rioja’. También

beneficiara a las tres almazaras
que estan actualmente en cons-
truccion y pretenden inscribirse
en la denominacion, a las nuevas

marcas y a la propia Consejeria
de Agricultura y Desarrollo
Econdmico del Gobierno de La
Rioja. [

Profesionales del sector
durante una de las reuniones.




Crescencio L6pez de Silanes,
presidente del Centro Riojano en Madrid.

Promover el conocimiento de
los productos riojanos en la ca-
pital espafiola es uno de los
principales propésitos del Cen-
tro Riojano en Madrid desde
que Crescencio Ldpez de Silanes
asumio la presidencia hace mas
de tres afios. Procedente del
mundo de la banca, este riojano
de Fonzaleche le ha dado a la
institucion un nuevo enfoque
empresarial. EI préximo mes
de abril, el centro celebraré una
presentacion y cata de aceites
con DOP ‘Aceite de La Rioja’
de la campafa 2006- 2007.

¢COMO SURGIO LA
INICIATIVA DE HACER UNA
PRESENTACION DE LOS
ACEITES RIOJANOS?

El Centro Riojano en Madrid
no sélo funciona como una ins-
titucion representativa del co-
lectivo de riojanos en la capital
de Espafia que promueve temas
culturales o actos conmemora-
tivos de fiestas emblematicas
de La Rioja. Desde hace tres
afos, el Centro Riojano funge,
aunque no de forma oficial,
como oficina comercial de La
Rioja, en cuanto que promocio-
na sus productos en Madrid.
Para nosotros, el aceite riojano
ha sido una novedad extraordi-
naria. Nos llegaron comenta-
rios, de diversas fuentes, muy
favorables de su calidad y del
prestigio que va tomando dia a
dia. Pensamos que era necesa-
rio darlo a conocer.

¢EN QUE CONSISTIRA LA
ACTIVIDAD?

ASOLRIOJA haréa una presen-
tacion en la que se hablara de
la historia del aceite, las propie-
dades de la tierra, la influencia
del clima, las variedades, del
desarrollo de la comercializa-

cién a nivel nacional e interna-
cional y, sobre todo, de los pro-
yectos de futuro. Después se
comenzard con la cata de acei-
tes a nivel técnico. Una cata-
degustacion de aceite es algo
especial, algo digno de que todo
el mundo conozca. Desde el cen-
tro riojano, invitamos a perso-
nas de la prensa, restaurantes
y hoteles. Ademas, la junta di-
rectiva trae invitados especiales,
entre los que se encuentran ca-
tedraticos, médicos, notarios,
etc., y obviamente la mayoria
de los asistentes son socios
y simpatizantes del centro.

¢QUE SE PRETENDE CON
ESTA INICIATIVA?

Dar a conocer que La Rioja es
algo mas que vino. Aunque so-
mos pequefios, hacemos muchas
cosas. El aceite es un producto
muy noble, de elaboracion y
consumo tradicional en la co-
munidad. Para nosotros es fun-
damental, un privilegio y una
oportunidad, promover su co-
nocimiento.

¢QUE ACEPTACION
TIENEN ESTE TIPO DE
ACTIVIDADES?

Una acogida extraordinaria. Al
principio el niamero ‘clausus’
de las catas era de 35 personas.
Con el tiempo, ha pasado a ser
de 50, el tope maximo acepta-
ble para estar comodos. Con
este nuevo nimero ‘clausus’,
siempre se quedan en lista
de espera unas 30 personas.

¢COMO APOYAN LOS
PRODUCTOS RIOJANOS
DESDE EL CENTRO
RIOJANO EN MADRID?

Con el nuevo enfoque empre-
sarial que hemos dado a esta
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“Una cata de aceite es

algo digno de que todo
el mundo conozca”

Crescencio Lopez de Silanes, presidente del
Centro Riojano en Madrid, nos habla sobre
la cata de aceite riojano que celebrara la
institucion el proximo abril y de otros
proyectos de promocion

institucion, creamos el Centro
de Promocion de Negocios,
dedicando a este fin varios
metros cuadrados de nuestras
instalaciones. Este consta de
cinco despachos, donde los
empresarios que vienen a Ma-
drid pueden reunirse con pro-
veedores o clientes para hacer
gestiones; de dos salas de jun-
tas; y salones, donde ya se han
celebrado consejos de admi-
nistracion y presentaciones de
productos. Actualmente, tene-
mos convenios de colabora-
cién con la Camara de Comer-
cio de La Rioja, la FER y la
Asociacion de Productores de
Zapatos, entre otros. Mi obje-
tivo es ahora hacer un conve-
nio con ASOLRIOJA para que
Sus socios sepan que aqui en
Madrid tienen un despacho, y
siempre ésta es su casa. Nos
ponemos a su disposicién para
cualquier tramite, desde ha-
cerles una fotocopia hasta re-
servarles un hotel en Tokio o
prepararles un informe de co-
mercio exterior sobre la pro-
blematica rusa. Para ello, te-
nemos todo tipo de
infraestructura y convenios
con asesores econémicos, con-
sultores, notarios y abogados,
que sirven de apoyo al centro
de negocios.

¢(¢HAN COLABORADO CON
OTRAS MARCAS
AGROALIMENTARIAS DE
LA RIOJA?

Hemos participado anualmente
en la Semana de la Verdura de
Calahorra, a la que asisten va-
rias marcas de calidad. Este
afio, uno de nuestros objetivos
es el champifién, un producto
muy importante en La Rioja.
Consideramos necesario incluir-
lo en nuestro programa de pro-
mocion.

¢ES RECEPTIVO EL _
PUBLICO MADRILENO
ANTE LOS PRODUCTOS
RIOJANOS?

En general, si. La Rioja es ca-
lidad y todo el mundo lo sabe.
Ademés, los 6rganos competen-
tes del Gobierno de La Rioja
han sabido promocionarlos muy
acertadamente.

¢CUALES SON LOS i
PRODUCTOS QUE MAS
SALIDA PUEDEN TENER
EN LA CAPITAL
ESPANOLA?

No hay una diferenciacion cla-
ra, aunque se puede decir que
en el mercado madrilefio estan
muy acreditados los vinos, los
pimientos del piquillo, determi-
nados patés, los mazapanes de
Soto y también el champifion.

¢QUE IMPORTANCIA TIENE
PARA EL CENTRO RIOJANO
EN MADRID ESTE NUEVO
ENFOQUE?

Tratamos de hacer patria chica
de esta manera y, trabajando
dia a dia desinteresadamente,
estamos haciendo mucho ruido
con la promocion de productos
riojanos, porque estamos insta-
lados en un lugar de privilegio,
en el centro comercial y finan-
ciero de la capital de Espafia.
El Centro Riojano en Madrid
es una asociacion muy emble-
matica y de referencia en su
clase. Segun Alberto Ruiz Ga-
Ilarddn, de las 98 casas regio-
nales que hay en Madrid, es la
lider, y no sélo por las magni-
ficas instalaciones que tenemos
sino, sobre todo, por el proyecto
y el nuevo enfoque cultural y
empresarial que ha sabido
adoptar el Centro Riojano en
Madrid. ®
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Aceites de La Rioja

El cuento ‘Oliva va y los cuarenta suspensos’ acerca el
aceite de oliva riojano a los escolares

De izda. a dcha.: Ifiigo Nagore, Antonio de Benito,

Manuel Catalan y Arturo Colina en la presentacion del libro.

Vicente Oliva es un nifio de
cuarto de la ESO que esta a
punto de repetir curso. Sus no-
tas no mejoran. Cada vez es
mas probable que no pueda es-
tudiar con sus amigos el proxi-
mo afio. La visita a un trujal
de La Rioja le da la clave para
poner solucién a sus problemas:
hacer un buen desayuno con
fruta fresca, leche, cereales y
una tostada de pan con el zumo
magico, aceite de oliva virgen
extra, es fundamental para
rendir al maximo en clase.
Un sabio consejo que Antonio
de Benito, escritor de literatura
infantil, recoge en su cuento
‘Oliva va y los cuarenta
suspensos’. Promovido por
ASOLRIOJA en colaboracion
con la Asociacion de Desarrollo
Rural La Rioja Suroriental a
través del programa Leader +
y con la Consejeria de Agricul-
tura y Desarrollo Econémico,
la publicacion pretende inculcar
a los nifios la importancia del
aceite en una alimentacion sana
y equilibrada.

“Es importante que los nifios
se vayan familiarizando con
como se elabora el aceite y sus
beneficios en el organismo, para
que pidan a sus padres el con-
sumo de aceite y promocionar
asi un producto que cada vez
tiene mas importancia en La
Rioja”, afirma Ifiigo Nagore,
director general de Desarrollo
Rural. Junto con Arturo Colina,
presidente de la ADR La Rioja
Suroriental, Manuel Catalan,
secretario de ASOLRIOQJA, y
Antonio de Benito, Nagore pre-
sento la iniciativa ante mas de
cien nifios del Colegio Obispo
Ezequiel Moreno de Alfaro.
El libro, del que se han editado
10.000 ejemplares, se esta dis-
tribuyendo entre escolares de
4°y 5° de Educacion Primaria
de la comunidad, principalmen-
te en centros de los 35 munici-
pios que integran la zona de
actuacion de la Iniciativa Lea-
der + en La Rioja. El reparto
de ejemplares se aprovecha para
realizar jornadas educativas en
las que se habla a los nifios del

aceite riojano y estos, a su vez,
plantean dudas y expresan su
conocimiento sobre este ambito.
Como se elabora el aceite de
oliva, la diferencia entre éste y
otros aceites vegetales o el des-
tino del producto después de
usarlo son algunas de las cues-
tiones mas habituales plantea-
das por los pequefios. Aunque
casi todos demuestran conocer
este alimento saludable, todavia
se aprecia que la mayoria de
los nifios consume otro tipo de
grasas vegetales o animales
en comidas como el desayuno.
La historia de Vicente Oliva
busca el cambio de hébitos ali-
menticios en los nifios. Para
reforzarlo, el cuento incluye un
taller de lectura con originales
actividades, como realizar un
‘poemaceite’. Actividades que
los escolares pueden hacer con
la ayuda de sus padres. Asi, el
libro se presenta no sélo como
elemento de difusion social en-
tre los nifios, sino también entre
el resto de la sociedad riojana
mediante una propuesta origi-
nal.

La iniciativa de editar ‘Oliva va
y los cuarenta suspensos’ surgio
cuando Antonio de Benito,
maestro de Educacion Primaria
y escritor de literatura infantil,
ofreci6 a ASOLRIOJA la posi-
bilidad de escribir un cuento
sobre el aceite de oliva riojano.
Iniciativa que la Asociacion
consider6 muy positiva, espe-
cialmente en este momento, tras
la reciente creacion de la DOP
‘Aceite de La Rioja’ y la cons-
titucién del Consejo Regulador,
prevista para finales de este
afo. °

OLIVAVA'Y
LOS 40 SUSPENSOS

Autor:
Antonio de Benito.

Argumento:

Un nifio de cuarto de la
ESO descubre la impor-
tancia que tiene hacer un
buen desayuno con fruta
fresca, leche, cereales y
una tostada de pan con
el zumo magico, aceite de
oliva virgen extra, para
tener un buen rendimien-
to en clase.

Caracteristicas:

El libro se divide en siete
capitulos y un taller final
de lectura que incluye di-
versas actividades para
que los nifios realicen con
sus padres.

12 Edicion: 10.000 ejem-
plares que se repartiran
entre estudiantes de 4%
5%e primaria de La Rioja.

Promotor:
ASOLRIQJA.

Colabora:

ADR La Rioja Suroriental
y Consejeria de Agricul-
turay Desarrollo Econo-
mico.
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La Rioja comercializa 26 marcas de aceite con
denominacion de origen

Nuevas marcas de aceite
riojano se han sumado a
la DOP ‘Aceite de La Rioja’
con la apertura del plazo
de inscripcion. Actual-
mente, la comunidad co-
mercializa 26 marcas con
denominacion de origen,
que son propiedad de al-
mazaras, bodegas, olivi-
cultores, sociedades agra-
rias o agroalimentantias
e, incluso, alguna empre-
sa no relacionada con el
sector oleicola.

La creacion de la DOP
‘Aceite de la Rioja’ ha fa-
vorecido el incremento de
marcas. Si en el afio 2000
tan solo se comercializa-
ban tres aceites riojanos,
hoy en dia la cifra alcan-
za casi la treintena, de los
cuales 26 estan acogidos
a la denominacion. No
obstante, el nimero de
marcas seguira creciendo
en los préximos meses con
la construccion de alma-
zarasy la apuesta de nue-
vos comercializadores de
aceite.

Se trata de aceites de gran
calidad. Ademas del sello
de la DOP ‘Aceite de La
Rioja’, muchos de ellos
portan otros distintivos,
como el de ‘Agricultura
Ecoldgica’ o ‘Reserva de la
Biosfera’, entre otros.
También hay marcas que
han sido galardonadas
con premios tan impor-
tantes como el de la Feria
Internacional Ecoliva de
Jaén, el de la Feria Inter-
nacional Ecoviure de
Manresa o el de la Feria
Natura de Lérida.

Productores de aceituna y comercializadores con marca propia

FAMILIA CATALAN ALONSO

Categoria: virgen extra.
Variedad: arbequina.

Marca Unica, envasado en bo-
tellas de vidrio de 1/2 litro.

Cultivado en olivares de Alma-
zara Ecoldgica de La Rioja.

Distintivos de calidad: Agricul-
tura Ecoldgica, DOP ‘Aceite de
La Rioja’.

Perfil de cata

A nariz: catarata de aromas
herbaceos suaves, frutales con
especial presencia de piel de
manzana verde y pequefios ma-
tices de platano, y hortalizas
como tallo de alcachofa, tomate
verde y pimiento maduro.

Al paladar: redondo, equilibrado
y muy largo, ausencia de amar-
gor y un leve picor agradable,
muy dulce y suave, plenitud bu-
cal y frescor.

LEON CAMBRA

Categoria: virgen extra.
Variedad: arbequina.

Marca Unica, envasado en bo-
tellas de 1/4 litro.

Cultivado en olivares de Ecolive
Rioja.

Distintivos de calidad: Agricul-
tura Ecoldgica, DOP ‘Aceite de
La Rioja’.

Perfil de cata

A nariz: aromas herbaceos sua-
ves, frutales con especial pre-
sencia de platano y hortalizas
como la alcachofa y el pimiento
maduro.

Al paladar: redondo, ausencia
de amargor, un leve picor al
final, frescor y plenitud bucal.

VINA TALLES

Categoria: virgen extra.
Variedad: arbequina.

Marca Unica, envasado en bo-
tella de vidrio de 1/4 litro.

Cultivado en olivares de Ecolive
Rioja.

Distintivos de calidad: Agri-
cultura Ecologica y DOP ‘Aceite
de La Rioja’.

Perfil de cata

A nariz: aromas herbéaceos sua-
ves, frutales con especial pre-

VINA TALLES
ACEITE DE 0LIVA VIRGEN EXTRA
Aceite de oliva de categoria superior
obtenido directamente de aceitunas

s o

y sdlo  proc

0S mecanico:

Envasado por:
R.S.1. 1603129/L0

Ecolive Rioja S.L.
Apdo. Correos 1265
26004 Logroﬁo
(La Rioja)

Tfno: + 34 620 907 129

LAS MARCAS

Arzobispo Diego de Tejada
Autrigon

Baron Ladrén de Guevara
Cabreton

Catalan Alonso

5 Valles

Familia Villar Santa Maria
Fresno

Galilea

Gantenea

Graccurris

Hacienda Rual

Hejul

ljalba

Isul

Lacrimus

Lealtanza

Lectus

Leén Cambra

Olea Magna

Pagos de Aflamaza
Plenilunio

Rioja Olive

Tritium

Valpierre

Vifia Talles

sencia de platano y hortalizas
como la alcachofa y el pimiento
maduro.

Al paladar: redondo, ausencia
de amargor, un leve picor al
final, frescor y plenitud bucal.
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Villalobar,

Ollauri

Cabreton albergaran

nuevas almazaras la proxima campana

El sector oleicola en La Rioja
no deja de crecer. Al continuo
incremento de la superficie de
olivar, se suma la construccién
de trujales. Las localidades
riojanas de Villalobar, Ollauri y
Cabretdn albergaran nuevas al-
mazaras la préxima campafia.
Almazaras dotadas d e tecnolo-
gia puntera enfocadas a la pro-
duccién de un aceite de calidad,
simbolo de la buena trayectoria
que ha adoptado el sector del
aceite de oliva de la comuni-
dad durante los ultimos afios.
Vifia ljalba iniciara las obras
de su propio trujal en Villalobar.
“Es un proyecto que venimos
gestando desde hace tiempo™,
afirma Juan Carlos Sancha,
gerente de la bodega. ““Llevamos
12 afos haciendo plantaciones
de olivar. Actualmente, tenemos
20 hectareas y prevision de se-
guir plantando. Esto nos ha
obligado a tomar la decision de
tener una almazara propia para
completar el ciclo y mejorar, si
cabe, la elaboracion de nuestro
aceite, con tecnologia e instala-
ciones punteras.”

Con una inversion inicial de un
millén de euros, el trujal tendra
una extension de 650 m? y es-
tara dotado de maquinaria de
Gltima generacion. La capacidad
de molturacion del sistema ser&

Lugar en el que estara ubicada la nueva almazara
de Cabreton, junto a la carretera de Valdegutur.

de 2.000 kilos por hora. Cuando
la bodega alcance la maxima
produccion de oliva, la elabora-
cion de aceite ‘ljalba’ sera de
unos 100.000 litros anuales.
Segun se indica en la primera
fase del proyecto, la almazara
estara enfocada Unicamente a
la produccion de aceites de gran
calidad. “Por el momento, no
tenemos previsto abrir tien-
das o de iniciarnos en el
oleoturismo™, puntualiza San-
cha. “Utilizaremos las instala-

ciones para molturar nuestras
propias aceitunas.”

La bodega tiene la mayor parte
de sus olivares en Villalobar,
Santo Domingo de la Calzada
y Bafiares, ““una zona limite de
cultivo en la que el olivo tiene
un comportamiento estupendo
y ofrece aceites de un perfil
aromatico muy caracteristico.”
De ahi, la eleccion del pueblo
riojaltefio para la construccion
del trujal. La decision contribui-
ré a la creacion de riqueza en
Villalobar, localidad que cuenta
actualmente con 97 habitantes.

POTENCIAR EL
AGRITURISMO

Junto con Villalobar, Ollauri
albergara una de las primeras
almazaras de La Rioja Alta.
Miguel Martinez y su tio Anto-
nio Martinez iniciaron la cons-
truccion del nuevo trujal el pa-
sado mes de febrero en calle
Real 22 de Ollauri, junto a la
Bodega Martinez Palacios, pro-
piedad de la familia. “Siempre
nos ha gustado el mundo del
aceite”, comenta Miguel.
“Llevabamos cuatro afios pen-
sando en hacer una almazara

La nueva almazara de Ollauri estara
junto a la bodega Martinez - Palacios.

donde producir aceite de cali-
dad.”

La empresa oleicola adoptara
el modelo de lo que en Francia
se denomina ‘fermier’, de pe-
quefia explotacion agraria pro-
ductora, transformadora, enva-
sadora y comercializadora. Asi,
a lo largo de este afio, los pro-
pietarios iniciaran la plantacion
de olivos, que alcanzara las 20
hectareas. La almazara, que se
llamara ‘El alberque’, tendra
una superficie de 250 m? y es-
tara dotada de un sistema de
centrifugacion con capacidad
para molturar 400.000 kilos
de aceituna al mes y depositos
de acero inoxidable, entre otros.
La instalacion también dispon-
dra de oficinas, sala de catas y
tienda donde comercializar el
producto.

Ademas de producir aceite de
calidad, ‘El alberque’ potenciara
junto a la Bodega Martinez
Palacios el agroturismo. “Sera
la primera bodega-almazara de
la comunidad”, asiente Miguel.
Otro de sus proyectos es moltu-
rar la aceituna para los agricul-
tores de La Rioja Alta, que cada
vez estan realizando més plan-
taciones de olivar en la zona.

ACEITE DE CALIDAD

Ante el incremento del cultivo
en la comarca de Cervera del
Rio Alhama, agricultores de
Cabreton, Valverde, Cervera y
Rincon de Olivedo han consti-
tuido la Sociedad Agraria de
Transformacién Valles de Afa-
maza que, en marzo, comenzara
las obras del primer trujal eco-
l6gico y con DOP ‘Aceite de La
Rioja’ de la zona en Cabreton.
Hasta hace cinco afios, los oli-
vicultores de la localidad dis-
ponian de un trujal de prensas
antiguas pero, como no obtenia
aceite de oliva virgen extra,
decidieron cerrarlo. Entonces,
llevaron a molturar sus olivas
a otros pueblos de Navarra y
Aragon. Cuando se creo la DOP



‘Aceite de La Rioja’, cambiaron
a almazaras de la comunidad
inscritas en la marca de calidad,
pero los costes de molturacion
y el deseo de obtener un aceite
producido y elaborado en la
zona les impulso a crear su pro-
pio trujal.

Su actividad se centrard en la
elaboracion y venta de un aceite
que llevara los sellos de la
DOP ‘Aceite de La Rioja’,
‘Agricultura Ecolégica’ y
‘Producto de la Reserva de la
Biosfera’. Con una prevision de
molturacion de 320.000 kilos
de oliva por camparfia, los socios
acondicionaran la almazara,
que se ubicara en la carretera
de Valdegutur, con la mejor ma-
quinaria.

La construccion del trujal forma
parte de un amplio proyecto de
recuperacion e impulso econo-
mico de la Reserva de la Bios-
fera de La Rioja, que ha
favorecido, entre otros, la trans-
formacion del Valle Afiamaza
de Cabretén. La zona cuenta
actualmente con una extension
de 500 hectareas de olivo y
almendro ecoldgico. ®
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El barrenillo del olivo, la septima plaga
del olivar espaiol

El barrenillo del olivo ocupa el
séptimo lugar d e los parasitos
maés habituales en el olivar es-
pafiol. En afios de fuertes bro-
tes, esta plaga ha llegado a pro-
vocar la pérdida del cincuenta
por ciento de la cosecha poten-
cial en las plantaciones afecta-
das. Localizada en paises de la
cuenca mediterranea y otras
regiones préximas a la misma,
ataca sobre todo al olivo, aun-
que también vive de fresnos,
lilas, alhefias, aligustresy agra-
cejos.

IDENTIFICACION

El barrenillo del olivo es un
insecto coledptero de la familia
‘scolytidae’. Segln su acep-
cién cientifica se denomina
‘phloeotribus scarabaeoides’,
pero es mas conocido como ba-
rrenillo del olivo, escarabajuelo
0 gorgojo del olivo, palomilla'y
corc de nu.

El huevo es de forma ovalada,
colaboracién blanquecina y un
tamafio de 0,7 a 0,8 mm de
longitud por 0,5 a 0,6 mm de
anchura. En estado de larva,
tiene cinco fases que apenas
presentan diferencias. Todas
ellas son apodas. No tienen ojos
ni ocelos y sus mandibulas son
robustas. Las larvas maduras
suelen mostrar el cuerpo ar-
queado y el color blanco pajizo,
con una longitud de 3 a 3,5
mm. La ninfa se asemeja al
adulto. El insecto, un escarabajo
de cuerpo grueso y color negro,
mide de 1,5 a 2,6 mm. de largo.
Su cabeza y élitros presentan
coloracion negruzca. Las ante-
nas tienen forma de tridente o
rastrillo de tres plas.

BIOLOGIA

El barrenillo suele hibernar
cuando se encuentra en estado
adulto. En marzo o abril, salen
los insectos que, guiados por el
olfato, se dirigen a la lefia de
poda aun fresca o a ramas de-
bilitadas por roturas y heladas
para realizar la puesta. Por lo
general, eligen troncos de cor-

teza lisa con un grosor que 0s-
cila entre 5y 10 cm. Alli, co-
mienzan a excavar galerias.
‘Phloeotribus scarabaeoides’ es
mondgamo. El apareamiento se
produce al iniciar la excavacion
que, cuando se realiza en las
ramas, esta situada en la parte
que mira al suelo. EI macho
ayuda a su comparfiera a echar
fuera una mezcla de serrin, sa-
liva y excrementos que sobresale
del orificio de entrada. En la
parte central de la galeria, ha-
cen la corvachuela o camara
nupcial. A ambos lados de ésta,
excavan las galerias de puesta,
donde la hembra depositara
entre 60 y 80 huevos.
Terminada la puesta, uno de los
padres cierra la entrada del
trazado para defender los hue-
vos de posibles depredadores.
Cuando salen las larvas, éstas
abren galerias entre la corteza
y la albura, que son perpendicu-
lares a las de puesta y paralelas
entre ellas. Miden entre 30 y
50 mm de largo e incrementan
su anchura a medida que crece
la larva.

Al acabar su desarrollo, la larva
abre una cavidad o cdmara nin-
fal en el extremo de su galeria
donde se produce la metamor-
fosis. Los adultos abren una
salida perforando la corteza con
un agujero redondo de 15 mm
de didmetro. Entonces, vuelven
ainiciar el proceso. El barrenillo
tiene tres generaciones al afio,
siendo la primera la mas nume-
rosa e importante. En zonas
frias, se reduce el numero de
generaciones.

SINTOMAS Y DANOS

Las galerias abiertas por el
barrenillo denotan la presencia

Sintomas de presencia del barrenillo.

de la plaga. Esta causa dafios
directos al excavar galerias nu-
tricias que interrumpen la libre
circulacion de la savia, tanto
de las ramillas florales como
de las que tengan fruto o de
una cualquiera entre 1 y 3 afios.
Las ramas atacadas pueden
llegar a secarse en el arbol
hasta que las desprende un gol-
pe de viento.

Cuando las invasiones son gran-
des, el &rbol se queda improduc-
tivo y disminuye al maximo su
vitalidad. Ademas, no sélo queda
comprometida la cosecha del
afo, sino también la del siguien-
te, generando importantes
pérdidas para los agricultores.

MEDIOS DE LUCHA

Para evitar la aparicion de la
plaga, se recomienda hacer un
correcto manejo de los restos
de poda. Asi, una vez realizada,
es conveniente llevarse las ra-
mas y guardarlas en un lugar
cerrado. Si hay indicios de pre-
sencia del barrenillo, se dejaran
algunos trozos de madera de 5
a 10 cm de grosor y corteza
lisa para que los insectos reali-
cen la puesta. Una vez que estén
dentro y antes de que se aviven
los adultos, se prendera fuego
a la madera para erradicarlos.
En agricultura convencional,
también se pueden hacer
tratamientos quimicos con
‘dimetoato’y ‘formotién’ cuando
hayan salido los adultos, repi-
tiendo el tratamiento a los 20
dias. )

Fuente: “Enfermedades y plagas del
olivo™. Faustino de Andrés Cantero.
Riquelme y Vargas Ediciones, S.L.
Jaén. 1997.
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“El anteproyecto de ley de prevencion del alcoholismo lesiona
la comercializacion de aceite que desarrollamos las bodegas”

Juan Carlos Sancha, gerente de Vifia ljalba, analiza las posibles repercusiones para el
sector oleicola riojano si la normativa sale adelante

La paralizacion del ‘Ante-
proyecto de ley de medidas sa-
nitarias para la proteccion de
la salud y la prevencion del con-
sumo de bebidas alcoholicas por
menores’ ha supuesto un respiro
para el sector vinicola en La
Rioja. La aprobacién de la nor-
mativa no sdlo afectaria al vino
que comercializan las bodegas
sino también a otros productos
alternativos, como el aceite. El
gerente de Vifia ljalba, bodega
que comercializa vino y aceite,
analiza los posibles efectos.

Sl EL ANTEPROYECTO DE
LEY SALE ADELANTE,
VINOS Y ACEITES NO
PODRAN COMPARTIR UNA
MISMA MARCA. ;COMO
AFECTARIA ESTA MEDIDA
A LAS BODEGAS QUE
COMERCIALIZAN AMBOS
PRODUCTOS?

Seria un varapalo para dos pro-
ductos que tienen origenes co-
munes en la cuenca mediterra-
nea y que han estado toda la
vida juntos. En paises como Ita-
lia se ha apostado por la sim-
biosis en la comercializacion de
aceite y vino. Ahora que nosotros
estamos iniciando ese recorrido,
nos veriamos obligados a sepa-
rar las vias comerciales, hacien-
do marcas diferentes y persona-
lizando cada uno de los pro-
ductos. Esto no deja de ser un
palo contra la propiedad inte-
lectual como es una marca, una
propiedad industrial que perte-

Juan Carlos Sancha,
gerente de Vifia ljalba.

nece a las empresas. Concreta-
mente, en La Rioja, ya somos 8
las bodegas que comercializa-
mos vino y aceite.

¢QUE REPERCUSIONES
TENDRIA PARA EL SECTOR
OLEICOLA EN LA RIOJA?

Las bodegas seriamos las mas
perjudicadas. Como el aceite no
tiene ninguin producto alcohdlico
en su composicion, el resto de
operadores no se verian afecta-
dos. No obstante, si puede lesio-
nar la intensidad comercializa-
dora que desarrollamos las
bodegas y, por tanto, en el con-
junto del sector, disminuiria la
venta de aceite.

POR SU EXPERIENCIA
COMO PRODUCTOR Y
COMERCIALIZADOR DE
VINO DE RIQJA, (EN QUE
MEDIDA FAVORECE EL
NOMBRE QUE TIENE EL
RIOJA EN TODO EL MUNDO
PARA COMERCIALIZAR EL
ACEITE RIOJANO?

A menudo, la gente conoce mas
la DOCa Rioja que la propia
comunidad auténoma. Pienso
que ha sido una buena decision
incluir el término Rioja en el
nombre de la denominacion del
aceite, puesto que facilita su
introduccidn en los mercados,
vinculandola y asociandola con
un producto de primer nivel co-
mo es el vino. No olvidemos que
el 41 por ciento de las botellas

de calidad que se venden en
nuestro pais son Rioja. Eso nos
abre muchas puertas porque el
consumidor asocia la marca
Rioja a productos de calidad.

LA PROHIBICION DE
UTILIZAR UNA MISMA
MARCA PARA VINOS Y
ACEITES TAMBIEN SE VA
A EXTENDER AL RESTO DE
PRODUCTOS
ALIMENTARIOS. ;COMO SE
EXPLICA QUE LA CERVEZA
SIN ALCOHOL PUEDA
COMPARTIR MARCA CON
LA CERVEZA CON
ALCOHOL?

El sector cervecero esta mucho
mas estructurado y organizado
que el vinicola, ya que se encuen-
tra en manos de 8 ¢ 10 fabri-
cantes multinacionales frente a
la atomizacién que hay en el
vino. Solo en La Rioja hay mas
de 500 bodegas y se habla de
que en Espafia pueda haber mas
de 3.000. No tenemos un ‘lobby’
de presion tan fuerte como ellos.
Pero choca que no podamos
tener aceite y vino con la misma
marca, y si cerveza cony sin
alcohol. Es cierto que también
lo podriamos hacer nosotros,
pero el consumo de productos
sin alcohol en el mundo del vino
es casi inexistente y, ademas, no
tiene la misma trayectoria que
el de la cerveza.

¢CUALES SER,I'AN LOS
SECTORES MAS
AFECTADOS?

Los de las bebidas espirituosas.
Es la primera vez en la historia
que se mete al mundo del vino
en el saco de las bebidas alco-
hélicas. Hasta ahora, se habia
guiado por la Ley 24/2003, de
12 de julio, que identifica el vino
como alimento. Ya en el afio
1995, la OMS y la FAO recono-
cieron en la Declaracion de Bar-
celona que la dieta mediterra-
nea, considerada como una de
las mejores del mundo, incluye
el consumo de aceite de oliva'y
el consumo moderado de vino.

La propia OMS reconoce el
efecto positivo que tiene para
la salud el consumo moderado
de vino y no pasa lo mismo con
el Estado Espafiol.

¢HAN ADOPTADO ALGUN
TIPO DE MEDIDA PARA
QUE ESTA INICIATIVA NO
SALGA ADELANTE?

Desde el Consejo Regulador de
la DOCa Rioja, se ha hablado
con las ministras de Agricultura
y Sanidad para que se exceptue
el vino de esa ley de prevencién
de bebidas alcohdlicas. Conside-
ramos que es dificil vincular el
alcoholismo de los jévenes con
el vino. En el afio 1973, con-
sumiamos 76 litros por habitan-
te y afio. Hoy estamos por deba-
jo de 28 litros. Es evidente que
nosotros no podemos ser los
responsables cuando el vino ca-
da vez se consume menos. Ade-
maés, no hay mas que fijarse en
lo que beben los chavales. Por
otra parte, ha habido paises
como Rusia donde se ha inten-
tado luchar contra e | alcoholis-
mo fomentando el consumo de
vino para evitar que se beban
otro tipo de bebidas. Todos es-
tamos contra el alcoholismo y,
particularmente, contra el alco-
holismo en los jovenes, pero
pienso que es mas la educacion
y no la prohibicion lo que debe
evitarlo.

¢(SE PUEDE PREVENIR EL
CONSUMO DE ALCOHOL EN
MENORES SIN DANAR AL

SECTOR DEL VINO?

Una de las formas de prevenirlo
es educando en el vino como
una bebida tradicional. Si al
final no conseguimos esto, el
chico joven puede buscar vias
de escape en otro tipo de sus-
tancias. Ademas, es algo que ya
se hace en otros paises del mun-
do. En Inglaterra, Alemania o
EE.UU., ves a jovenes tomando
vino en las discotecas. Aqui es
imposible, porque no hemos edu-
cado a las generaciones jovenes
en la cultura del vino. °




