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M E R C A D O

L as primeras previsiones para la cam-
paña de aceite de oliva permiten 
ser -al fin y tras dos años realmente 

malos- optimistas. La Sectorial de Aceite de 
Oliva de Asaja, reunida durante el pasado mes 
de agosto en Madrid, avanzó que la próxima 
campaña oleícola 2024/25, “estará en la me-
dia” y podría alcanzar 1,3 o, incluso, 1,4 millo-
nes de toneladas a nivel nacional. Por ahora, 
todo indica que estas previsiones seguramen-
te lleguen a cumplirse.

Jaén
Mercado tranquilo donde la oferta muestra más interés por 
vender pero la demanda compra sólo lo imprescindible. Las 
lluvias y granizadas de la última semana han causado algunos 
daños en zonas concretas, pero en general han sido bien recibi-
das, si bien el campo sigue necesitando agua. En este sentido, el 
lampante se establece a 6.700 €/t.; el virgen, a 6.800/6.900 €/t.; 
y el virgen extra, a 7.100/7.300 €/t. El refinado, por su parte, no 
muestra cotización.

Córdoba
Escasa actividad en una semana en la que la oferta muestra firmeza 
al hallarse con pocas existencias y la demanda sólo compra por es-
tricta necesidad; con el envasador esperando a la nueva campaña y 
un nuevo escenario de precios más económicos. En este contexto, 
el lampante se oferta a 6.600 €/t.; el virgen, a 6.850/6.900 €/t.; y el 
refinado, a 6.400 €/t.

Sevilla
Semana muy similar a la anterior donde la oferta sigue firme y la 
demanda únicamente se dedica a picotear y compra lo estricta-

mente necesario. Así, el lampante se sitúa 
a 6.400 €/t.; el virgen, a 6.900/7.000 €/t.; el 
refinado, a 6.500 €/t.; y el virgen extra, a 
7.150/7.800 €/t.

Málaga
Mercado paralizado donde la operatividad 
brilla por su ausencia, con alguna cisterna 
suelta de lampante. La oferta sigue firme 
pero no encuentra demanda y tendrá que 
ir cediendo progresivamente. El envasador 
sólo compra a reposición, y si le interesa. 

Por este motivo, ninguna categoría muestra cotización.

Castilla-La Mancha
Mercado tranquilo y estable, con pocas operaciones a la espe-
ra de la nueva cosecha. La oferta sigue tranquila y la demanda 
opera a cuentagotas. Cuesta mucho encontrar AOVE de calidad 
superior. En este contexto, el virgen se establece a 6.900 €/t.; y 
el virgen extra, a 7.100/7.350 €/t.

Extremadura
Semana similar a la anterior que registra un ligero repunte de pre-
cios en todas las categorías, aunque el volumen ha disminuido. Así, 
el lampante se oferta a 6.500/6.700 €/t.; el virgen, a 6.800/6.900 
€/t.; y el AOVE, a 7.000/7.500 €/t.

Valencia
Mercado estable y con escasa operatividad marcado por la fir-
meza de la oferta y la ausencia de la demanda, que se encuen-
tra cubierta a la espera de la nueva campaña. Así, el lampante 
repite a 6.600 €/t.; el virgen, a 6.700 €/t.; el refinado, a 6.800 
€/t.; y el AOVE, a 7.200 €/t.

Ligero repunte de los precios en un mercado
que presenta escasa operatividad

A c e i t e  d e  o l i v a
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El segundo avance de aforo de cosecha en-
cargado por la Interprofesional de la Aceituna 
de Mesa (Interaceituna) apunta a una produc-
ción de 492.000 toneladas, lo que supone un 
20,42% más que la campaña anterior pero un 
3,02% inferior a la media de las cuatro últimas.

Según este informe, en la fecha actual se ob-
servan parcelas al límite, menguando el tama-
ño de los frutos o a punto de arrugarse, como 
consecuencia del cálido y seco mes de agosto 
y de las reducciones y mermas de caudal en los 
riegos deficitarios.

No obstante, según añade Interaceituna, 
buena parte de las parcelas, al no estar muy 
apretadas de fruto, lo están aguantando terso, 
esperando que se inicien pronto las primeras 
lluvias y aumenten su calidad verdeable, ya que 
de lo contrario un porcentaje se tendrá que 
desviar hacia molino.

En el caso de la variedad manzanilla, aun-
que de la vecería positiva se benefician prin-
cipalmente las zonas del Aljarafe, Huelva, Los 
Alcores, Utrera y La Vega, su producción se 
encuentra muy irregularmente repartida, tanto 
en cantidad como en calidad de los frutos. No 
obstante, en la actualidad las parcelas verdea-
bles presentan en general media carga y por 
ello aceitunas con un buen calibre; al contrario 
que las parcelas con carga y los secanos, que 

tendrán que esperar a las lluvias para su reco-
lección, ya que de lo contrario habrá que bajar 
los aforos. Mientras, el aforo de este avance se 
cuantifica en 182.000 toneladas.

En cuanto a la gordal, esta variedad -para la 
que se estima una producción de 20.000 t.- es 
la primera en iniciar la recolección, que ya está 
en marcha y evoluciona a buen ritmo, debido 
principalmente a la poca cosecha existente y 
por concentrar la totalidad de la mano de obra 
disponible en su recogida, según el informe.

Los frutos, aunque con poco peso por la 
falta de humedad y blanduras, presentan un 
buen calibre, aunque también muestran un 
significativo porcentaje de azofairón y pelotín.

En general, de la variedad hojiblanca, la cose-
cha se presenta media e irregular entre árboles 
y parcelas -236.000 t. en total-, con buen tamaño 

de fruto y con más producción en los árboles 
de los contornos (efecto cunetero) y en las nu-
merosas plantaciones jóvenes que, junto a las 
parcelas de riego, son las que garantizan el po-
tencial verdeable en esta fecha.

Según el informe, también hay parcelas al 
límite del aguante hídrico, con frutos peque-
ños que tendrán que esperar la llegada de 
lluvias para poder recolectarse para aderezo, 
o derivarse a molino en caso de continuar la 
cálida climatología actual.

Para la cacereña, tras la altísima cosecha 
anterior, su producción esperada sería es-
casa -14.000 t.-, excepto en aquellas parce-
las que presentaban una vecería contraria 
y el pasado año estaban descargadas. Esta 
circunstancia se confirma, a su juicio, al ob-
servarse una arboleda en recuperación vege-
tativa, con escasos frutos con tamaño pero 
irregularmente repartidos.

Al igual que la cacereña, la cosecha de la va-
riedad carrasqueña se presenta corta -26.000 
t.- como consecuencia de la alta producción de 
la pasada campaña. No obstante, se observan 
árboles con buenas metidas y cortos de frutos, 
pero adelantados y con buen calibre -y por ello 
muy verdeables-, aunque su recolección será 
costosa al aproximarse más a un rebusco que 
una cogida al uso.

El último avance de aforo de cosecha de aceituna de 
mesa sitúa la producción en 492.000 t., un 20,42% más

Las exportaciones europeas de aceite de oliva caen
un 5,1% entre octubre de 2023 y mayo de 2024

Los Estados Miembro exportaron a terce-
ros países un total de 406.142 toneladas de 
aceite de oliva en los ocho primeros meses 
de la campaña 2023/24, lo que supone un 
5,1% menos respecto a la temporada prece-
dente, según los últimos datos de la Comi-
sión Europea (CE).

EEUU permanece en primer lugar como 
primer destino de las exportaciones comu-
nitarias de aceite de oliva, con 158.789 to-

neladas, un 3,8% más; seguido de Brasil, con 
47.768 toneladas (-4,2%), y Reino Unido, con 
39.580 t. (-2,4%).

Otros destinos prioritarios son Japón (22.261 
t., -25%), Canadá (14.981 t., -4,5%), Australia 
(14.707 t., -1%) y China (8.999 t., -39,2%), según 
los datos del Ejecutivo comunitario.

En cuanto a las importaciones, los datos 
del Ejecutivo comunitario detallan que la 
UE importó un total de 145.124 toneladas 

de terceros países entre octubre de 2023 y 
mayo de 2024, un 41,8% más que en el mismo 
periodo de la temporada precedente, de 
las cuales 88.416 t. procedieron de Túnez 
(+19,4%); 19.365 t. de Turquía (+49,4%); 8.562 
t. de Siria (+86,4%); 7.529 t. de Argentina 
(+233%); 7.070 t. de Egipto (frente a las 625 
toneladas del mismo periodo de la campaña 
anterior); 4.975 t. de Marruecos (+96,6%); y 
1.123 t. de Perú (-24,4%).
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Supermercados y autoservicios se pre-
paran en estos días para el trasvase de la 
demanda de alimentación que se produce 
desde las zonas vacacionales a las residen-
ciales. Con el regreso de millones de fami-
lias a sus hogares habituales, la “Opera-
ción retorno” -que la Dirección General de 
Tráfico prevé este año entre los días 30 de 
agosto y 1 de septiembre- se desarrolla en 
paralelo a la “Operación despensa”, por la 
que las familias vuelven a llenar frigoríficos 
y despensas tras el éxodo vacacional.

La “Operación despensa” refleja un con-
sumo extraordinario de productos de ali-
mentación muy concretos que tiene lugar 
durante unos pocos días. Para ello, las más 
de 300 plataformas logísticas con las que 
cuentan las empresas de la Asociación Es-
pañola de Distribuidores, Autoservicios y 
Supermercados (Asedas) trabajan a pleno 
rendimiento para responder a una concen-
tración de la demanda de alimentos específi-
cos y básicos con los que se prepara el curso 
escolar, tales como legumbres, leche, queso, 
aceite, huevos, azúcar, harinas o pasta.

Los hogares también reponen en sus 
frigoríficos productos frescos como las 
categorías de carnes frescas más comunes 
-vacuno, pollo y cerdo- y transformadas 
-salchichas-; pescado, con especial prota-
gonismo del congelado; y frutas y horta-

lizas, entre las que destacan las utilizadas 
como base en la cocina -pimientos, zana-
horias, calabacines o puerros-.

La compra on line es otra de las prota-
gonistas del fin de la temporada estival, ya 
que un 30% de los consumidores que sólo 
planifica su compra de alimentación por 
Internet en ocasiones especiales lo hace 
cuando vuelve de las vacaciones, según el 
VIII Observatorio de Comercio Electrónico 
en Alimentación de Asedas y las universi-
dades Complutense y Autónoma de Ma-
drid. La ventaja asociada es la comodidad 
por volumen y peso que se asocia con las 
“grandes compras” ocasionales. Además, 
la posibilidad de tener la compra en casa 
el mismo día o el siguiente de la vuelta es 
otro factor apreciado por los usuarios del 
comercio electrónico de alimentación.

“La capacidad de prever con antelación 
una afluencia de público extraordinaria, 
tanto en tienda como en el canal electró-
nico, y, por tanto, ofrecer a los consumi-
dores los productos que necesitan en mo-
mentos concretos como la vuelta de las 
vacaciones es fruto de un trabajo en el que 
la digitalización -control automatizado del 
surtido, análisis de datos- juega un papel 
fundamental”, ha destacado Nuria Cardo-
so, directora de Comunicación de Asedas.

Cardoso ha resaltado que “el trabajo espe-
cializado de los más de 329.000 empleados 
de los supermercados de ASEDAS es funda-
mental para cambiar o reforzar la composi-
ción de los lineales en un tiempo récord”.

El consumo de 
aceites de oliva en 
los hogares cayó 
un 17,3% entre 
julio de 2023 y 
junio de 2024

Los últimos datos del panel de consumo 
alimentario del Ministerio de Agricultura, 
Pesca y Alimentación (MAPA) recogen que 
el consumo de aceites de oliva en el año mó-
vil, es decir, de julio de 2023 a junio de 2024, 
fue de 257,4 millones de litros (-17,3%) por 
valor de 1.964,22 millones de euros (+29%). 
Por su parte, el consumo per cápita de este 
producto en dicho período fue de 5,52 litros.

En cuanto al aceite de girasol, los hoga-
res españoles consumieron en dicho pe-
ríodo un total de 162,6 millones de litros 
(+23,3%), que supuso un gasto de 264,35 
millones de euros (-12,5%). Su consumo per 
cápita fue de 3,49 litros.

Respecto al consumo de aceitunas, los 
datos del panel del Ministerio detallan que 
los hogares españoles adquirieron en el 
año móvil un total de 111,1 millones de kilos 
(+1,8%) por valor de 470,96 millones de 
euros (+19,9%). Su consumo per cápita fue 
de 2,38 kg.

En junio de 2024, el consumo de aceites 
de oliva en los hogares españoles cayó un 
28,4%, hasta 16,8 millones de litros, mientras 
que el gasto en este producto se situó en 
147,8 millones de euros, un 10,8% más que en 
el mismo mes de 2023.

En el caso del aceite de girasol, los ho-
gares consumieron 12,9 mi-

llones de litros, un 16% 
más que en junio 

de 2023; mientras 
que el gasto en 
este producto fue 
de 19,9 millones 

de euros, un 4,7% 
inferior a junio del 

año anterior.

“Operación despensa”: los 
supermercados se preparan para el 
aumento de la demanda de productos 
como el aceite tras las vacaciones
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 ANDALUCÍA
 Lampante, base 1º 6.700 6.700  
 Virgen 6.800/6.900 6.800/6.900  

 Virgen extra 7.100/7.300 7.100/7.300

 Refinado 6.750 Sin oper.

 Lampante, base 1º 6.500/6.600 6.600

 Virgen 6.800/6.850 6.850/6.950

 Virgen extra 7.000/7.100 7.100/7.200

 Refinado 6.250 6.400

 Lampante, base 1º 6.400 6.400

 Virgen 6.800/6.900 6.900/7.000

 Virgen extra 7.000/7.500 7.050/7.800

 Refinado 6.500 6.500

 Lampante, base 1º 6.700 6.700 

 Virgen 6.800/6.900 6.800/6.900 

 Virgen extra 7.100/7.300 7.100/7.300

 Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.  
 Virgen Sin oper. Sin oper.  
 Virgen extra 7.400/7.450 Sin oper.

 CASTILLA-LA MANCHA 
 Virgen  6.900/7.000 6.900

 Virgen extra  7.050/7.250 7.100/7.350

 Virgen extra (DOP) Sin oper. Sin oper.

 COMUNIDAD VALENCIANA
 Lampante, base 1º  6.600 6.600 

 Virgen 6.700 6.700

 Virgen extra  7.200 7.200

 Refinado 6.800 6.800 

 EXTREMADURA 
 Lampante, base 1º 6.400/6.600 6.500/6.700

 Virgen 6.700/6.900 6.800/6.900  
 Virgen extra 7.000/7.400 7.000/7.500
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EUROS/T.
SEMANA 

9/15 septiembre ‘24
(Cierre día 5 sept. ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

2/8 septiembre ‘24
(Cierre día 28 agosto ‘24)

J A É N

C Ó R D O B A

S E V I L L A

T O L E D O

A L I C A N T E

B A D A J O Z

LÉRIDA Y TARRAGONA

G R A N A D A

M Á L A G A

* Estos precios son orientativos. 
Mercacei no se responsabiliza del uso que los 
lectores hagan de los mismos.

Precios diarios en origen en Club Mercacei
w w w . m e r c a c e i . c o m
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Evolución mensual de los precios 

(* Media ponderada a nivel nacional).
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 A C E I T E  D E  G I R A S O L
 (Sobre origen a granel) 
 Crudo Sin oper. Sin oper.  
 Refinado 1.080/1.090 1.080/
 A C E I T E  D E  S O J A
 (Sobre origen cisternas) 
 Crudo 750 800
 Refinado 800 850 
 
 A C E I T E  D E  S E M I L L A S  
 Refinado 1.080/1.090 1.080
 

Aceites de semillas

Oleínas y Ácidos grasos

S E V I L L A

S E V I L L A    ANDALUCÍA
 Refinable, base 10º Sin oper. Sin oper. 

 Refinado, winterizado, a granel, sobre origen  3.650 3.550/3.600 

 

 
Oleínas de aceite de girasol-soja    Sin oper.    Sin oper. 

 Oleínas de orujo Sin oper.  Sin oper. 

Ácidos grasos de oliva  Sin oper. Sin oper. 

 (de refino físico)
 (Estos precios se entienden sin envase sobre fábrica).

EUROS/T.
SEMANA 

2/8 septiembre ‘24
(Cierre día 28 agosto ‘24)

EUROS/T.
SEMANA 

9/15 septiembre ‘24
(Cierre día 5 sept. ‘24)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2023

2023

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

Agosto
1ª semana de 

septiembreAgosto
1ª semana de 

septiembre
Julio/

Agosto
2ª semana de 

septiembre
Julio/

Agosto
2ª semana de 

septiembre

2024
2024

Consulta todos los 
precios en origen 
actualizados en

Club Mercacei, 
el club exclusivo 
para nuestros 
suscriptores

Si no tienes tus claves, solicítalas
a redaccion@mercacei.com
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1.000
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1.080



MERCACEI SEMANAL • 9/15 SEPTIEMBRE 20248

M E R C A D O

C
o
t
i
z
a
c
i
o
n
e
s

d
e

A
c
e
i
t
e
s

y

G
r
a
s
a
s

 SEBO FUNDIDO s/c s/c  
 SEBO FUNDIDO s/c s/c 

 SEBO FUNDIDO, Extra-fancy s/c s/c   
 SEBO FUNDIDO, Fancy s/c s/c 

 GRASA ANIMAL 3º (origen) 880 880 

 GRASA ANIMAL 5º (origen) 895 895 

 MANTECA DE CERDO 0,5º (origen) 1.110 1.110 

 ACEITE DE COCO (refinado) 1.717 1.717 

 ACEITE DE LINAZA (refinado) s/c s/c   
 ACEITE DE MADERA 4.320 4.320   
 ACEITE DE RICINO 1.339 1.339 

 ACEITE DE PATA DE BUEY s/c s/c   
	 ACEITE	DE	PESCADO	refinado 6.980 6.980 

 GLICERINA BIDESTILADA s/c s/c 

 GRASA ANIMAL DE CORTEZAS
 DE CERDO < 5º (destino)  s/c s/c  

Aceites y Grasas 
industriales

B A R C E L O N A

  
Características de los aceites y las grasas industriales

SEBOS FUNDIDOS nacionales son: Título 42/43º C, 3% acidez, a granel (sobre Madrid y Cataluña).
SEBOS FUNDIDOS de importación USA: Fancy y Extra-fancy, a granel, sobre Barcelona. 
GRASA ANIMAL: 10/12º de acidez, color FAC 34/36 título 39º C; humedad e impurezas, 2% base, sobre camión muelle 
Barcelona.
MANTECA DE CERDO: acidez 1%, color FAC 1/3, a granel.
ACEITE DE COCO: acidez base 3%, sobre Barcelona.
ACEITE DE LINAZA refinado: 0,5º de acidez. Color Gardner 2. 4 max. Indice de yodo 182 mínimo.
ACEITE DE MADERA: sobre Barcelona.
ACEITE DE RICINO: calidad nº1, índice de yodo 80/90. Color Gardner 2/3. Sobre Barcelona.
ACEITE DE PATA DE BUEY: punto de enturbamiento 2/3ºC, sobre Barcelona.
ACEITE DE PESCADO: índice de yodo 150/160, acidez 2%, color Gardner 7/9 , sobre Vigo, envase aparte.
ACEITE DE PESCADO color oscuro: Acidez 5% / 10%, sobre Barcelona.
ACEITE DE SARDINA crudo: color anaranjado, índice de yodo 175 mínimo, acidez 5%, sobre Vigo, a granel.
ACEITE DE SARDINA neutro: índice de yodo 170/180, color amarillo, sobre camión Barcelona.
GLICERINA DESTILADA: 98% glicerol, en cisternas.
GLICERINA BIDESTILADA: 99,5% glicerol, color apha 10, sobre camión Barcelona.

EUROS/KG.
SEMANA 

9/15 septiembre ‘24
(Cierre día 5 sept. ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

2/8 septiembre ‘24
(Cierre día 28 agosto ‘24)

€/t.€/t.
M A D R I D

*P
re

cio
s o

rie
nt

at
ivo

s.
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 ACEITE DE OLIVA virgen extra  8,80 8,80
 ACEITE DE OLIVA refinado 6,20 6,40
 ACEITE DE OLIVA lampante 4,90 4,90 
 
 ACEITE DE ORUJO refinado  3,80 3,80
 ACEITE DE GIRASOL refinado 1,10 1,10
 ACEITE DE MAÍZ refinado 1,20  1,20
 ACEITE DE SOJA refinado 1,13 1,13
 ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,22 2,22
 
  ACEITE DE OLIVA virgen extra 8,80/9,00 9,00/9,10 

 ACEITE DE OLIVA virgen  Sin oper. Sin oper.

Euro

C
o
t
i
z
a
c
i
o
n
e
s

d
e

A
c
e
i
t
e
s

y

G
r
a
s
a
s

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,10/7,30 7,50/7,60

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,50/8,50 7,50/8,50

 ACEITE DE OLIVA refinado 5,45/5,55 5,50/5,60

 ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 7,00/7,20 7,40/7,50
 ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 6,95/7,10 7,30/7,40
 (Precios facilitados por
 Olio Officina Magazine) 

 ACEITE DE OLIVA virgen extra 7,10/7,40 7,40/7,60

ITALIA

S U R  D E 
P U G L I A

N O R T E  D E 
P U G L I A 

&  C A L A B R I A

TÚNEZ
MARRUECOS 

TURQUÍA

GRECIA

PORTUGAL

EUROS/KG.
SEMANA 

9/15 septiembre ‘24
(Cierre día 5 sept. ‘24)

EUROS/KG.
SEMANA 

2/8 septiembre ‘24
(Cierre día 28 agosto ‘24)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (5 de septiembre de 2024)
(Los tipos de mercado)

Peseta .............................166,386
Lira italiana ................. 1.936,270
Escudo portugués ..........200,482
Dracma griego........ ........340,750
Florín.. ................................. 2,204
Dólar....................................1,111
Dólar Canadá...................... 1,498
Yen japonés. ..................... 160,57
Corona sueca ...................11,335
Corona checa ...................25,053
Libra esterlina .....................0,841
Franco suizo ....................... 0,937

   1 semana 1 mes  2 meses 3 meses 6 meses 12 meses  

 Euro (euribor) ...................................  - - - - - 3,73 

 Dólar ...............................................  - 4,57 - 4,97 5,26 5,68 

 Yen Japonés .....................................  - - - - - - 

 Libra Esterlina ...................................  - 4,03 - 4,32 4,71 - 

 Franco Suizo .....................................  - - - - - - 

 Dólar Canadiense ..............................  - - - - - -  

Mercado internacional

€/t.€/t.
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M E R C A D O

M A T E R I A S  P R I M A S  PARA 

   piensos   
compuestos

 PRECIOS
 HARINAS
  €/t.

Harina de soja (s. fábrica) ........................  470

Harina de girasol (integ.) (abril) ....................  290

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas. 

Salido de fábrica en sacos paletizados

fob Hamburgo)..........................................  1.550

 Dólares/t.

Harina de pescado, de Perú  s/c

Harina de soja (Buenos Aires) s/c

(Precios cif Rotterdam)

CEREALES
(Estos precios son en origen)  €/t.
Maíz  325

Trigo panificable  360

Trigo forrajero (puerto destino)  340

Cebada cervecera  270

Cebada dos carreras  270

Colza (puerto destino)  752

Guisantes  280

Centeno   220

Harina de girasol (pellets)  230

Harina de girasol (alto proteico)  290  

LA BOLSA DE CHICAGO
Habas de soja: La semana cerraba a 
1.006,00 centavos de dólar por bushel; la 
última semana cerró a 959,25.
u Precios: Futuros septiembre.

Harina de soja: 325,10 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización 
al cierre de nuestra revista, mientras que la 
anterior indicaba 306,80.
u Precios: Futuros octubre.

Aceite de soja: Cerraba a 41,35 centavos 
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 41,70. 
u Precios: Futuros septiembre.

Maíz: Terminó la semana a 390,50 centavos/ 
bushel, habiendo comenzado a 365,25.
u Precios: Futuros septiembre.

Exportaciones

Las exportaciones andaluzas de 
aceite de oliva logran su mejor 
registro histórico hasta junio

Las exportaciones agroalimentarias 
de Andalucía han alcanzado un nuevo 
récord desde que existen datos homo-
logables (1995) al sumar 8.903 millones 
de euros en el primer semestre de 2024, 
gracias a un crecimiento interanual del 
14%. Este crecimiento está protagonizado 
principalmente por la importante subida 
registrada por las ventas de aceite de 
oliva (+68,3%), hasta alcanzar un registro 
histórico de 2.441 millones de euros.

La agroindustria andaluza ha aportado 
de enero a junio 5.249 millones de euros 
de saldo positivo a la balanza comercial de 
Andalucía con el exterior, también con ci-
fras récord, gracias a una tasa de cobertu-
ra del 243,6%, hasta 104 puntos por encima 
de la tasa de España (139%).

Según Andalucía TRADE, seis de las 
ocho provincias andaluzas alcanzan su 
mejor registro histórico en el periodo 
analizado, siendo Almería la que más 
exporta, con 2.289 millones de euros, y 
Jaén la que más crece, un 74,6%, impul-

sada por el aceite de oliva, producto del 
que casi duplica sus ventas (+98%).

Por países, Alemania se mantiene co-
mo primer mercado, con 1.608 millones 
de euros, el 18,1% del total y un 0,5% más 
que entre enero y junio de 2023. Le si-
gue Francia, con 1.093 millones (12,3%) y 
una subida del 9,1%; e Italia, con 819 mi-
llones (9,2%) y un incremento del 40,5% 
-el segundo mayor del TOP10- respecto 
a los primeros seis meses de 2023.

El cuarto destino es Reino Unido, con 729 
millones, el 8,2% del total y un avance del 12,4%; 
seguido de Portugal, con 714 millones (8%) y un 
crecimiento del 14,8%. Tras EEUU -donde las 
exportaciones aumentan un 54,1%, hasta los 
713 millones (8% del total)-, figura Países Bajos, 
con 659 millones de euros (7,4% del total) y 
una ligera bajada del 0,8%; seguida de Polonia, 
con 215 millones de euros y un descenso del 
5,2% (2,4%); Bélgica, con 174 millones de euros 
(el 2% del total) y una disminución del 16,9%; y 
Suiza, con 140 millones (1,6%), que crece un 3,9% 
respecto al mismo periodo de 2023.
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A C T U A L I D A D  -  F o r m a c i ó n 

El rector de la Universidad de Jaén, Nicolás 
Ruiz, inauguró el curso de verano “Gastro-
nomía, sostenibilidad y desarrollo territorial a 
través del arte culinario: el caso de la provincia 
de Jaén”, donde reafirmó el compromiso del 
centro docente con la sociedad jiennense, 
“llevando la formación de calidad a todos los 
rincones de la provincia. Jaén se está convir-
tiendo en un referente gastronómico a nivel 
nacional y este curso es una muestra más de 
ello”, aseguró.

Ruiz se refirió a esta actividad “como un cur-
so de máximo prestigio a nivel nacional”, indi-
cando que la asistencia al mismo de 15 estrellas 
Michelin y una veintena de Soles Repsol nacio-
nales es “todo un privilegio y una oportunidad 
única para los asistentes de aprender de los 
mejores, en un escenario ideal para compartir 
conocimientos, tanto culinarios como de posi-
cionamiento e incluso de gestión del éxito”. En 
este sentido, explicó que este curso no se limita 
sólo a la cocina, sino que aborda la gastrono-
mía desde una perspectiva integral, incluyendo 
aspectos como la sostenibilidad, el desarrollo 
territorial y la comunicación.

“En el curso se analiza cómo la gastrono-
mía puede ser un motor de desarrollo para 
Jaén, atrayendo turismo, generando em-
pleo y fijando población al territorio. Asimis-
mo, podemos conocer de primera mano las 
últimas tendencias en comunicación gas-
tronómica, herramientas fundamentales 

para dar a conocer al mundo la calidad de la 
cocina jiennense”, añadió.

Respecto a las temáticas, durante los tres 
días de duración el programa del curso abor-
dó el desarrollo gastronómico y el talento, 
con ponencias de los chefs con estrella Miche-
lin de Jaén; el entorno, analizando su papel 
en el desarrollo gastronómico territorial; la 
comunicación gastronómica; la sostenibilidad 
y la estrella verde Michelin; el turismo gastro-
nómico sostenible y las nuevas tendencias de 
alimentación; así como talleres prácticos de 
cocina, cata de aceite y maridaje de vinos.

El acto inaugural contó además con 
las intervenciones de la consejera de 
Sostenibilidad y Medio Ambiente de la 
Junta de Andalucía, Catalina García, que 
resaltó que “la gastronomía, nuestros 
chefs, tienen un aliado fundamental que 
es el aceite de oliva virgen extra, que 
por su calidad, efectos saludables y re-
conocimiento internacional también se 
convierte en protagonista”, apuntando 
como reto la sostenibilidad.

Por su parte, el diputado provincial de 
Promoción y Turismo, Francisco Javier Lo-
zano, indicó que “la Diputación de Jaén 
sigue desarrollando sus estrategias para 
convertir ‘Jaén Paraíso Interior’ en un desti-
no de calidad y excelencia de la mano de las 
distintas instituciones”.

También estuvieron presentes el subdirector 
de la Caja Rural de 
Jaén, Barcelona y 
Madrid, Luis Jesús 
García-Lomas; y el 
profesor de la UJA 
Juan Antonio Parrilla, 
co-director del curso 
junto al herborista 
Juan Carlos Roldán.

Bloques temáticos
Impulsado por el Vicerrectorado de Forma-
ción Permanente, Tecnologías Educativas 
e Innovación Docente de la Universidad de 
Jaén, el curso se planteó desde una visión 
multidisplinar en torno a la gastronomía, 
con la provincia de Jaén como epicentro 
de los cambios y nuevos paradigmas culina-
rios, estructurándose en diferentes bloques 
en torno a la generación de talento gastro-
nómico, comunicación gastronómica, redes 
sociales y podcast, etc., en el marco de la 
Torre del Vinagre, en el corazón de la Sierra 
de Cazorla, Segura y Las Villas.

El programa arrancó con la mesa redon-
da “Jaén, paraíso gastronómico”, que contó 
con las estrellas Michelin de Jaén Javier 
Jurado (Malak), Juan Aceituno (Damajua-
na), Juan Carlos García (Vandelvira), Juanjo 
Mesa (Radis) y Pedrito Sánchez (Bagá). 

Posteriormente, se celebró la mesa re-
donda “El entorno como actor clave en el 
desarrollo gastronómico territorial”, con 
el alfarero ceramista Alfonso Góngora 
(Alfar Alfonso Góngora), el barista Juan 
Manuel Pérez (Vandercoffee Jaén) y el 
propio herborista Juan Carlos Roldán. El 
primer día del curso concluyó con la ter-
cera mesa redonda sobre “Experiencia 
silvestre”, a cargo del cocinero y maestro 
picolier Marcos Reguera, y el herborista 
Juan Carlos Roldán.

Durante el segundo día del curso se 
abordaron otros temas relacionados con la 
gastronomía como los aceites de oliva, los 
panes, la cocina inmersiva, los vinos o los 
maridajes, concluyendo con una ruta guia-
da por el Río Borosa.

El tercer y último día de la actividad for-
mativa estuvo centrada en el talento, los 
medios de comunicación y las redes sociales.

El potencial gastronómico de Jaén
centra un curso de la UJA

El potencial gastronómico de la provincia jiennense ha centrado el contenido de un curso de verano de la Universidad de Jaén 
(UJA) que se celebró los días 2, 3 y 4 de septiembre en la Casa Forestal Torre del Vinagre, en el Parque Natural de las Sierras de 
Cazorla, Segura y Las Villas. En esta actividad han participado una quincena de chefs estrellas Michelin -entre ellos los jiennenses 
que cuentan con este reconocimiento- y una veintena de chefs con soles Repsol de toda España.
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A C T U A L I D A D  -  A n d a l u c í a

El Gobierno andaluz está redactando la pri-
mera Estrategia Andaluza del Olivar 2023-2027, 
un documento estratégico cuya aprobación 
supone perseguir -tras poner a la industria oli-
varera, sus trabajadores y entorno en el centro- 
los objetivos de mejora de la competitividad, 
consolidación de la sostenibilidad ambiental, 
fomento de la economía circular y avance en 
la transformación digital a lo largo de la cadena 
de valor de los productos del olivar.

A su vez, este instrumento de planificación 
trabajará por consolidar un sistema andaluz de 
ciencia-tecnología-empresa sólido en torno al 
olivar que provea de I+D+i al sector, así como 
mejorar la formación y el asesoramiento para 
los agentes de la cadena, partícipes en el desa-
rrollo de la misma.

Entre sus objetivos también se encuentra la 
promoción y comunicación del olivar, sus pro-
ductos y territorios, poniendo en valor y difun-
diendo sus atributos. Además, en línea con las 
políticas de simplificación administrativa que la 
Junta de Andalucía está desplegando, también 

impulsará la simplificación en los trámites y en 
la gobernanza.

Acciones a desarrollar
Para alcanzar todos estos objetivos, la Junta 
de Andalucía pondrá en marcha diferentes 
medidas, entre las que destacan la apuesta por 
la incorporación al olivar andaluz de jóvenes y 
mujeres, la modernización de explotaciones y 
sus infraestructuras, la gestión eficiente del uso 
del agua, la internacionalización del sector, la 
apuesta por las figuras de calidad o la innova-
ción como motor del cambio.

En concreto, el Gobierno andaluz concen-
trará sus esfuerzos en el desarrollo de nue-
vas convocatorias de ayudas para incentivar la 
modernización de las explotaciones, tanto de 
maquinaria como de regadío, así como para 
incentivar la primera instalación de jóvenes y 
mujeres en el sector. También se trabajará por 
mejorar el seguro del olivar apostando por la 
resiliencia del sector, que facilite su labor contra 
problemas estructurales como la sequía.

Asimismo, se impulsará el trabajo en tor-
no a los pilares de la Producción Integrada 
o ecológica, a la vez que se apuesta por 
fomentar las energías renovables, mayor-
mente fotovoltaicas. En este aspecto, se 
resaltará la capacidad del olivar frente al 
cambio climático por el valor de su captura 
de carbono.

Para mejorar la cadena de valor, la Junta 
intentará vertebrar el sector mediante el 
apoyo a las Interprofesionales y a las asocia-
ciones. Para el impulso a la calidad del pro-
ducto del olivar andaluz se creará el Centro 
Referencia del Aceite de Oliva (CRAO), de 
forma que se refuerce el control de la calidad 
comercial y diferenciada. También se dará 
apoyo a las figuras de calidad del sector del 
aceite, así como de la aceituna de mesa.

En el ámbito de la economía circular, se 
trabajará para que el olivar gestione de for-
ma eficiente el uso del agua, fomente la ca-
dena de valor de sus bioproductos y pueda 
desarrollar una plataforma de bioeconomía.

Andalucía, a un paso de la
I Estrategia Andaluza del Olivar 2023-2027

El consejero de Agricultura, Pesca, Agua 
y Desarrollo Rural de la Junta de Andalu-
cía, Ramón Fernández-Pacheco, ha anun-
ciado que va a solicitar por carta al Gobier-
no de España que el pago del anticipo de 
la Política Agraria Común (PAC) se incre-
mente del 50 al 70% “para que el sector 
pueda hacer frente de la mejor manera 
posible a la situación prolongada de sequía 
que padece”.

El inicio del pago del anticipo de la PAC 
comenzará a abonarse por parte de la Jun-
ta a partir del 16 de octubre, si así lo aprue-
ba la Comisión Europea, según ha avanza-
do el consejero a los medios momentos 
antes de presidir la reunión de la Mesa de 
Interlocución Agraria, a la que han asisti-

do todas las organizaciones profesionales 
-Asaja, COAG y UPA-, además de Coopera-
tivas Agro-alimentarias de Andalucía.

“Nos reunimos con la determinación de 
seguir manteniendo la mejor comunica-
ción con el sector para aplicar las políticas 
agrarias desde la unidad de acción”, ha afir-
mado Fernández-Pacheco, para quien la 
unidad “es la que da la fuerza a la Junta pa-
ra exigir ante el Ministerio y ante Europa lo 
que el campo andaluz necesita y merece”.

Entre las cuestiones que también se 
han abordado en la Mesa de Interlocución 
Agraria se encuentran las convocatorias de 
ayudas que desde la Consejería de Agricul-
tura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural se han 
puesto en marcha y se van a seguir desarro-

llando para apoyar a los agricultores y ga-
naderos; el calendario de aforos de cítricos, 
algodón y olivar; y la situación de sequía.

Convocatorias de ayudas
También se trasladará a los representantes 
de las organizaciones profesionales y coo-
perativas otras convocatorias como la de 
ayudas a las agroambientales para poder 
llegar a todos aquellos que se quedaron 
fuera en la anterior convocatoria.

La Consejería aún mantiene abiertas las 
ayudas a la modernización de maquinaria 
agrícola con un montante de 100 millones 
de euros, con la intención de ser amplia-
dos, y cuyo plazo de finalización de solici-
tudes concluye el 4 de octubre.

La Junta de Andalucía solicita al Gobierno que el 
adelanto de la PAC se incremente del 50 al 70%
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A C T U A L I D A D  -  O l i v a r  e c o l ó g i c o

La Consejería de Agricultura, Pesca, Agua 
y Desarrollo Rural de Andalucía ha desta-
cado que la apuesta de los agricultores y 
ganaderos de esta Comunidad por la sos-
tenibilidad queda patente en el auge del 
sector ecológico, al superar los 1,5 millones 
de hectáreas dedicadas a este tipo de pro-
ducción en la región. En cuanto a los prin-
cipales aprovechamientos de estas tierras, 
destacan los pastos, praderas y forrajes 
(959.000 hectáreas). Tras ellos, el primer 
cultivo ecológico en extensión en Andalucía 
es el olivar, con cerca de 134.800 hectáreas 
en 2023.

Los últimos datos disponibles apuntan 
a que la extensión ecológica andaluza se 
ha elevado un 88% en una década, ya que 
ha pasado de 806.726 hectáreas en 2013 a 
1.516.661 ha. en 2023. En comparación con 
el año anterior, se observa un incremen-
to del 12,7%, ya que en 2022 la superficie 
ecológica andaluza ascendía a algo más de 
1.346.000 ha.

Por provincias, Almería ha rondado las 
82.700 hectáreas ecológicas; Cádiz se ha 
acercado a las 220.000 ha.; y Córdoba, a 
las 281.000 ha. Por su parte, en 2023 Gra-
nada ha superado las 207.500 ha.; Huelva 
ha contado con alrededor de 271.900 ha.; 

Jaén, con 164.500 ha.; Málaga, con cerca de 
62.200 ha.; y Sevilla, con casi 227.000 ha.

Industrias y operadores
Por su parte, la agroindustria ecológica 
andaluza ha crecido en 515 instalaciones 
(+15%) entre 2022 y 2023 hasta llegar a las 
3.868 industrias, entre las que destacan las 
empresas dedicadas a la manipulación y en-
vasado de productos hortofrutícolas fres-
cos (829). En segundo lugar se encuentran 
las almazaras y envasadoras de aceite eco-
lógico con 551 instalaciones en Andalucía; y, 
tras ellas, las empresas dedicadas a las con-
servas, semiconservas y zumos vegetales 
de este sector, con 269 industrias.

Las industrias ecológicas andaluzas se 

reparten entre todas las provincias, con-
centrando Almería 504; Cádiz, 316; Cór-
doba, 412; y Granada, 546. Por otro lado, 
el registro de 2023 de Huelva apunta a 
240 de estas agroindustrias; el de Jaén, a 
212; el de Málaga, a 793; y el de Sevilla, a 
839 instalaciones.

En cuanto a los operadores ecológicos 
andaluces, en 2023 se han rondado los 
23.500 profesionales. Entre ellos destacan 
los productores (22.365) de estos alimen-
tos, si bien el dato total contempla también 
-entre otros profesionales- a preparadores 
(981) y comercializadores (más de 1.000). 
Por provincias, Almería ha reunido 5.104 
operadores; Cádiz, 1.531 profesionales; Cór-
doba, 3.432 operadores; y Granada, 5.049 
profesionales. Huelva, por su parte, ha 
concentrado 1.631 operadores ecológicos 
en 2023; Jaén, 1.461 profesionales; Málaga, 
2.912 operadores; y Sevilla, 2.392 profesio-
nales de este sector agroalimentario.

La superficie de olivar ecológico en Andalucía 
alcanza 134.800 hectáreas en 2023

Abierta la convocatoria de los Premios Internacionales 
a la Investigación y Defensa en Producción Ecológica
Ecovalia y la familia Núñez de Prado han 

convocado los Premios Internacionales a la 
Investigación y Defensa en Producción Eco-
lógica, cuyo objetivo es reconocer la labor 
de personas, empresas o entidades públicas 
o privadas que trabajen en temas relaciona-
dos con la producción ecológica. El plazo de 
presentación de candidaturas estará abierto 
hasta el próximo 1 de noviembre.

Además del premio Andrés Núñez de Pra-
do a la Investigación, se destacará como ca-

da año la labor en defensa de la producción 
ecológica en el premio Francisco Núñez de 
Prado, en cada una de sus modalidades: Inter-
nacional, Trayectoria Profesional, Medios de 
Comunicación y Premio Especial de Defensa. 
Este último, que se elegirá mediante un proce-
so de votación on line, reconocerá la labor de 
personas, empresas o entidades que hayan 
contribuido de forma notoria a la defensa y 
el fomento de la producción ecológica en el 
ámbito nacional.

El secretario general de Ecovalia, Diego Gra-
nado, ha apuntado que “los premios son un 
referente en el sector y suponen un apoyo a la 
investigación en producción ecológica. Ecova-
lia y la familia Núñez de Prado consideramos 
fundamental el trabajo que se realiza en in-
vestigación y defensa del sector a nivel inter-
nacional y esta es una forma de reconocerlo”.

El acto de entrega de los galardones ten-
drá lugar el 24 de noviembre en la Almazara 
Núñez de Prado, en Baena (Córdoba).
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A C T U A L I D A D  -  M e d i o a m b i e n t e

Cepsa ha realizado su primer suministro direc-
to de biocombustibles de segunda generación 
para la industria de cruceros en el Puerto de Bar-
celona. Se han confirmado nuevos suministros 
para los próximos meses, con biocarburantes 
disponibles de forma regular en los puertos de 
Barcelona y Algeciras. Este biocombustible se ha 
producido a partir de aceites de cocina usados.

El combustible suministrado contiene un 24% 
de componente sostenible, lo que evitará la 
emisión de aproximadamente 3000 toneladas 
de CO2, según ha informado la compañía.

Explotado por Norwegian Cruise Line Holdings 
(NCLH), el Norwegian Escape, un buque de pa-
sajeros de unos 325 metros de eslora, recibió el 
primer suministro a finales de julio y está previsto 
que reciba el suministro de biocombustible du-
rante toda la presente temporada turística de 
cruceros en la Unión Europea. Cepsa también 
suministró biocombustible a otros dos buques 
operados por NCLH, el Seven Seas Voyager, de 
223 metros de eslora; y el Oceania Riviera, de 239 
metros de eslora, a principios de agosto.

Con este suministro, la empresa ha resaltado 

que consolida aún más su posición como refe-
rente en la transición energética y líder en el su-
ministro de energía para el transporte marítimo. 
“Cepsa tiene capacidad para suministrar estos 
combustibles sostenibles a la industria de cruce-
ros de forma regular en el resto de los puertos 
españoles en los que opera”, ha añadido.

Samir Fernández, director de Marine Fuel 
Solutions de Cepsa, ha resaltado que “estamos 
encantados de que los biocombustibles de 
segunda generación sean aprovechados ahora 
por el sector de los cruceros en su viaje hacia la 
descarbonización. Los combustibles marinos 
pueden utilizarse en buques sin necesidad de 
modificar sus motores, y tienen un alto po-
tencial de reducción de las emisiones de CO2 
en comparación con los combustibles fósiles 
convencionales, alcanzando una reducción de 
hasta el 90% durante su ciclo de vida, lo que los 
convierte en una solución inmediata ideal”.

Este avance se produce en un momento en 
que la Asociación Internacional de Líneas de 
Cruceros (CLIA) está centrando su atención en 
garantizar que el sector disponga de acceso 

suficiente a combustibles con bajas emisiones 
de carbono para lograr cruceros con emisiones 
netas nulas de carbono de aquí a 2050. Según 
el último informe de CLIA sobre el estado de la 
industria de cruceros, en 2023 más de 31 millones 
de personas en todo el mundo eligieron hacer 
un crucero, más de 8 millones por Europa.

El uso de biocarburantes permite a las navieras 
cumplir los objetivos de la Unión Europea y la Orga-
nización Marítima Internacional (OMI). En concre-
to, el paquete “Fit for 55” de la Comisión Europea 
incluye “FuelEU Maritime”, una iniciativa legislativa 
que pretende reducir la intensidad de las emisiones 
de gases de efecto invernadero del transporte 
marítimo en un 2% en 2025, un 6% en 2030 y un 80% 
en 2050, en comparación con los niveles de 2020, 
mediante el uso de combustibles sostenibles. Al 
mismo tiempo, la OMI ha actualizado su estrategia 
para reducir las emisiones de gases de efecto inver-
nadero en el transporte marítimo, estableciendo 
objetivos ambiciosos que aumentarán progresi-
vamente desde el 20% en 2030 hasta lograr cero 
emisiones netas en 2050, en comparación con los 
niveles de 2008.

Uno de los principales beneficios del 
biocarbón es la mejora de la capacidad de 
retención de agua en los cultivos, lo que 
supone una mayor resistencia a la sequía, 
según ha informado Carboliva. A su juicio, la 
utilización de biocarbón en los suelos de los 
cultivos aumenta la disponibilidad de agua 
por su estructura porosa y, por tanto, reduce la 
necesidad de riego frecuente.

El gerente y fundador de Carboliva, Álvaro 
Espuny, ha resaltado que “aunque el biochar 
es muy valorado y utilizado en otros países 
europeos, en España aún no se conoce lo su-
ficiente, a pesar de sus excelentes cualidades 
para los cultivos”.

“Este compuesto es un material orgáni-
co que, en el caso de Carboliva, se produce 

calentando indirectamente la biomasa del 
olivar, hueso o pulpa, en un horno pirolítico 
en ausencia de oxígeno, por lo que lo único 
que genera es vapor de agua y biochar”, ha 
precisado Espuny.

Además de la retención de agua, el biochar 
mejora la fertilidad del suelo a través de la re-
tención de nutrientes esenciales que libera 
lentamente; así como la estructura del suelo, 
que permite su aireación y drenaje, “lo que pro-

mueve un entorno ideal para el crecimien-
to de las raíces”, según esta firma.

Asimismo, es destacable por su se-
cuestro de carbono, puesto que el bio-
char almacena carbono de forma esta-
ble en el suelo durante cientos de años, 
ayudando a mitigar el cambio climático 

al reducir la cantidad de dióxido de carbono 
en la atmósfera. A su vez, incrementa la 
actividad de microorganismos beneficiosos 
para las plantas, lo que supone una mejora 
de su sistema inmunitario.

Carboliva produce biochar a partir de la bio-
masa del olivar, hueso y pulpa, por lo que no 
sólo aprovecha los subproductos del olivar sino 
que además le aportan numerosos beneficios 
al cultivo y ayuda al medio ambiente.

El biochar, “la esponja” para retener el agua en el olivar

Cepsa realiza su primer suministro de biocombustibles 
de segunda generación para la industria de cruceros
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El CIHEAM de Zaragoza acogerá el próximo 
24 de septiembre una jornada internacional 
sobre el aceite de oliva y el desarrollo sosteni-
ble en el marco del proyecto OLIB, financiado 
por la Diputación Provincial de Zaragoza. Este 
evento coincide con el 25º aniversario de la 
adopción por la Asamblea General de las Na-
ciones Unidas de la Declaración y Programa de 
Acción sobre una Cultura de Paz, y sirve para 
conmemorar el Día Internacional de la Paz, que 
se celebra todos los años el 21 de septiembre.

El CIHEAM ha recordado que la Asamblea 
General de las Naciones Unidas promulgó esta 
fecha para promover la paz, como un proce-
so participativo en el que la cooperación y el 
diálogo contribuyan al entendimiento para un 
desarrollo social, económico y medioambien-
tal. Este año la celebración del Día Internacional 
de la Paz se centrará en el tema “Cultivar una 
cultura de paz”.

El olivo, símbolo de la paz, y base de la pro-
ducción de aceite de oliva es el eje central del 
proyecto OLIB “Fortalecimiento del desarrollo 

local sostenible y la convivencia en Líbano a 
través de la mejora del rendimiento y la produc-
tividad del olivo”, coordinado por el CIHEAM 
Zaragoza y financiado por la Diputación Provin-
cial de Zaragoza.

En el marco de este proyecto, el CIHEAM Za-
ragoza organiza esta jornada internacional en 
colaboración con la Universidad de Zaragoza y 
cuyo plazo de inscripción estará abierto hasta 
el 15 de septiembre. La primera parte de este 
evento consistirá en una sesión técnica sobre 
el aceite de oliva, cuyo principal objetivo es 
analizar qué condiciones son las más idóneas 
para que la producción de aceite de oliva con-
tribuya al desarrollo sostenible, impulsando el 
crecimiento económico, la inclusión social y la 
protección del medio ambiente. En ella van a 
participar organizaciones no gubernamentales, 
universidades, empresas e instituciones como 
la Agencia Española de Cooperación Interna-
cional y Desarrollo (AECID), el Consejo Oleícola 
Internacional (COI), la misión Provisional de 
las Naciones Unidas para el Líbano (FPNUL) y 

administraciones locales.
Se espera que el encuentro sirva de espacio 

de debate acerca del papel de la olivicultura y la 
elaiotecnia, y las modalidades de cooperación 
en este sector, para contribuir al desarrollo so-
cial y económico de forma más eficiente y sos-
tenible, lo que incluye el análisis de las técnicas 
de manejo y producción en toda la cadena de 
producción del aceite de oliva. Las experiencias 
compartidas servirán para elaborar un informe 
de apoyo a las actividades del proyecto OLIB.

La segunda parte de la jornada va a consistir 
en una celebración por el Día Internacional 
de la Paz, que tendrá lugar en la sede de la 
Diputación Provincial de Zaragoza. El CIHEAM 
Zaragoza organizará una mesa redonda con 
ONGs para presentar y reflexionar sobre dis-
tintas iniciativas y actividades de cooperación 
agroalimentaria que fomentan una cultura de 
paz. Además, durante la sesión de la tarde se 
podrá degustar aceite de oliva virgen extra y se 
hará reparto de plantas de olivo donadas por El 
Vivero de Abel (Caspe, Zaragoza).

Jornada internacional del aceite de oliva
para la paz y el desarrollo sostenible

En el encuentro MED9, que ha contado con 
la participación de nueve Estados mediterrá-
neos de la Unión Europea y celebrado en Chi-
pre bajo el título “Las amenazas de la sequía en 
el sector primario de los Estados miembros me-
diterráneos”, el ministro de Agricultura, Pesca y 
Alimentación, Luis Planas, ha aportado la expe-
riencia de España -país que ha sufrido periodos 
de sequía acusados en 2012, 2017 y 2023- en el 
uso eficiente del agua, ya que más del 80% de 
la superficie agrícola en regadío de nuestro país 
cuenta con sistemas de riego eficiente.

Los asistentes han adoptado una declara-
ción institucional que ha contado con el apoyo 
explícito español a poner en marcha prácticas 
sostenibles de gestión del agua en la agricultu-

ra, el fortalecimiento de la cooperación entre 
los países mediterráneos o el impulso del uso 
de las tecnologías para el ahorro hídrico.

Luis Planas ha mostrado el apoyo de España 
para potenciar la cooperación en materias co-
mo la adopción de nuevas tecnologías para el 
ahorro de agua y el impulso de prácticas soste-
nibles en la gestión de su uso en la agricultura. 
En este sentido, ha señalado que la digitaliza-
ción y las nuevas tecnologías protagonizarán al-
gunas de las soluciones para afrontar periodos 
climáticos cada vez más adversos.

Asimismo, se ha referido al plan de moderni-
zación de regadíos sostenible emprendido por 
el Gobierno en 2022, con acciones para apro-
vechar más cada gota de agua y apostar por 

la eficiencia energética en los riegos, así como 
actuaciones para el aprovechamiento de aguas 
no convencionales (regeneradas o desaladas) 
para garantizar el abastecimiento y combatir la 
sequía. En total está prevista una inversión de 
más de 2.400 millones de euros con fondos pú-
blicos europeos y nacionales y la participación 
del sector privado (comunidades de regantes).

Por otro lado, según Planas, la adopción de 
variedades mejor adaptadas a las altas tempe-
raturas es muy necesaria en el caso concreto de 
España y en la Cuenca Mediterránea. En este sen-
tido, ha destacado la importancia de que la UE 
de luz verde “lo más pronto posible” a la nueva 
legislación que permita la aplicación de las nuevas 
técnicas genómicas (NTG) en la mejora vegetal.

España traslada su experiencia en el uso eficiente del 
agua para agricultura y la digitalización en regadíos
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La revolución 
del olivar: 

Manual práctico de uso diario dirigido a los olivicultores, 
técnicos de explotaciones, estudiantes, profesionales del
 sector y  al público general interesado en la olivicultura.

De esta forma, el Ejecutivo auto-
nómico pretende contribuir al im-
pulso de la competitividad, moder-
nización y desarrollo integral de las 
fincas agrícolas, ganaderas y pes-
queras, las cooperativas del sector y 
de las pequeñas y medianas empre-
sas del mundo rural.

Para lograr este fin, “CreceA” apuesta por 
aplicar a cada entidad las soluciones digitales 
que mejor se adapten a sus necesidades para 
mejorar el modelo de negocio y adaptarse a 
las tendencias del mercado actual y futuro. 
Entre otras vías, se proponen medidas tecno-
lógicas y prácticas sostenibles encaminadas a 
ahorrar costes, optimizar el tiempo de trabajo 
o mejorar el proceso de tomar de decisiones.

En concreto, 916 explotaciones andaluzas 
han realizado el test de autodiagnóstico dis-
ponible en la web del programa. Por provin-
cias, destacan Huelva y Sevilla, que reúnen 
195 y 185 fincas que se benefician ya de este 
programa en cada territorio, respectivamen-
te. En el caso de Granada, 122 explotaciones 
han analizado ya sus fortalezas y debilidades, 
y en Córdoba, 114. En Cádiz y Almería han 
accedido al servicio de asesoramiento 94 
y 86 entidades en cada provincia. Por su 
parte, las explotaciones interesadas de Jaén 
ascienden, hasta la fecha, a un total de 70; y 
en Málaga, a 50.

La Consejería de Agricultura destina 3,8 mi-
llones de euros a esta iniciativa que se enmar-
ca en el Programa de Desarrollo Rural (PDR) 
de Andalucía y cuenta con recursos económi-
cos comunitarios a través del Fondo Europeo 
Agrícola de Desarrollo Rural (Feader).

Análisis y soluciones personalizadas
El test de autodiagnóstico permite a los em-

presarios conocer su nivel de digitalización y 
sostenibilidad. Con este rápido cuestionario, 
de alrededor de 15 minutos de duración, es 
posible analizar aspectos importantes de ca-
da negocio entre los que se encuentran, por 
ejemplo, la estrategia empresarial, el nivel de 
digitalización, la huella de carbono o la imple-
mentación de iniciativas de economía circular.

Con los datos obtenidos, el programa realiza 
un informe personalizado y adaptado a la rea-
lidad de cada empresa con recomendaciones 
para impulsar su crecimiento sostenible y su 
resiliencia frente a los desafíos que puedan 
surgir en el futuro en el entorno rural en el 
que se asienta el negocio. De esta forma, las 
propuestas de “CreceA” contribuyen tanto al 
desarrollo individual de los participantes en la 
iniciativa como al fortalecimiento de todo el sis-
tema económico y social donde se encuentran.

En la web del programa es posible acceder 
también a un amplio catálogo de soluciones 
que pueden servir de referencia a los empre-
sarios y titulares de las explotaciones para 
abordar su propio plan de transformación 
digital y de mejora de la sostenibilidad. Entre 
otras cuestiones, se ofrece información so-
bre aeroponía, técnica de cultivo de plantas 
cuyas raíces están suspendidas en el aire y 
que permite reducir el espacio y los recursos 
hídricos necesarios para el cultivo; o sobre 
agricultura de precisión a través de softwa-
res que permiten recopilar y analizar datos 

para una aplicación más precisa de los 
insumos agrícolas.

Además, el catálogo de soluciones 
hace alusión a asuntos relacionados di-
rectamente con la digitalización, como 
puede ser la gestión de redes sociales; 
y con otros aspectos de la cadena de 
comercialización agroalimentaria, como 

los envases y etiquetas de los productos.

Financiación y talleres
“CreceA” cuenta también con una Oficina 
Técnica de Soporte para ofrecer atención y 
acompañamiento permanente a los benefi-
ciarios y brindarles apoyo en la búsqueda de 
líneas de financiación pública para avanzar 
en su transformación digital.

Además, su oferta se complementa con 
talleres presenciales sobre sostenibilidad y 
tecnologías aplicadas a las necesidades del 
sector en cada territorio andaluz. La Conse-
jería de Agricultura ha organizado alrededor 
de 30 jornadas informativas desde su puesta 
en marcha, contemplando alcanzar los 60 
talleres antes de finalizar octubre.

Ya se han celebrado talleres de presen-
tación de este proyecto de asesoramiento 
en todas las provincias andaluzas y seguirán 
llevándose a cabo hasta finales de octubre 
para que todos los interesados puedan co-
nocer la iniciativa más de cerca.

La realización de estos encuentros infor-
mativos con representantes del sector agra-
rio y de pymes de zonas rurales es posible 
gracias a la coordinación de las Oficinas Co-
marcales Agrarias (OCA) de Andalucía.

Los interesados en participar en los talle-
res pueden consultar el calendario completo 
y obtener más información en la página web 
de “CreceA” o en su OCA de referencia.

Más de 900 explotaciones andaluzas
avanzan en digitalización y sostenibilidad

con el programa “CreceA”
La Consejería de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural ha puesto a disposición de los andaluces la iniciativa “Crece Andalu-
cía (CreceA)”, un sistema gratuito de asesoramiento sobre sostenibilidad y digitalización. Hasta el momento, más de 900 explo-
taciones de la región se han iniciado en este servicio que ofrece la Junta a través de la Agencia de Gestión Agraria y Pesquera de 
Andalucía (Agapa) y cuyo objetivo final es acercar las nuevas tecnologías al sector primario de la región.
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El Palacio Don Luis de la Cueva ha aco-
gido la presentación oficial de la Feria de 
Maquinaria Agrícola de Úbeda, que celebra 
su 42º edición y se desarrollará del 11 al 14 de 
septiembre en el recinto ferial de la locali-
dad jiennense. Este año más de 150 empre-
sas, representando a más de 360 marcas 
tanto nacionales como internacionales, es-
tarán presentes en la muestra.

En el acto de presentación han estado 
presentes la alcaldesa de Úbeda, Antonia 
Olivares; el concejal de Comercio, Industria 
y Artesanía, José Luis Madueño; el concejal 
de Agricultura, Javier Gámez; el diputado 
de Turismo, Francisco Javier Lozano; y la 
delegada de Agricultura, Pesca, Ganadería y 
Desarrollo Rural, Soledad Aranda.

La alcaldesa de Úbeda ha subrayado que 
esta feria, que nació con el objetivo de ser-
vir al sector agrícola, ha crecido para con-
vertirse en un punto de referencia donde 
las empresas locales, autonómicas y na-
cionales presentan las últimas novedades 
en maquinaria agrícola, especialmente en 
lo que respecta a la recolección de la acei-
tuna. “Se trata de una de las ferias de esta 
índole más antiguas y sin duda la mejor en 
su categoría, no sólo por su organización e 
instalaciones, sino también por el volumen 
de negocio que genera”, ha destacado.

Según han informado sus organizadores, en 
sus 42 años de historia, la feria ha demostrado 
ser resiliente, celebrándose ininterrumpida-
mente incluso en 2020 durante la pandemia, 
cuando se realizó de manera virtual. Bajo la 
gestión del actual equipo de gobierno, la feria 
ha experimentado un crecimiento significativo, 
expandiéndose en 5.500 metros cuadrados 
adicionales, alcanzando un total de 22.000 me-
tros cuadrados de espacio expositivo.

A pesar de los desafíos recientes para el 
sector agrícola, como las cosechas cortas 
debido al déficit de lluvias, Olivares se ha 
mostrado optimista sobre las previsiones 

para la próxima cosecha y el consecuente 
aumento en el volumen de negocio.

La alcaldesa ha afirmado que esta feria 
de maquinaria agrícola es un evento de pri-
mer nivel, donde la administración local se 
esfuerza por cumplir las expectativas tanto 
de los agricultores como de las empresas 
del sector. “Invitamos a todos a participar y 
aprovechar esta oportunidad para conocer 
las últimas innovaciones y disfrutar de una 
feria que es, sin duda, un orgullo para Úbe-
da y para toda la provincia”, ha finalizado.

Actividades
En el marco de la 42º edición de la Feria de 
Maquinaria Agrícola se llevará a cabo el VIII 
Concurso de “Pequechef del AOVE”, cuyo 
principal objetivo es fomentar entre los más 
pequeños el uso de productos agroalimen-
tarios, sanos y de calidad, con la base de los 
AOVEs, así como estimular su creatividad en el 
ámbito de la cocina.

A su vez, destaca la celebración de catas de 
aceite, tanto para adultos como para niños, y 
sesiones de cocina en vivo con reconocidos 
chefs locales. Así, habrá una zona de showcoo-
kings los días 11, 12 y 13 septiembre, donde tres 
de los mejores chefs de la ciudad cocinarán en 
directo e invitarán a los presentes a degustar 
diferentes recetas elaboradas con AOVE. En 
concreto, el día 11 estará presente José Manuel 
Zafra Romero, del restaurante La Cultural; el 
día 12 será el turno de Antonio Cristofani, de 
Cantina La Estación; y, por último, el día 13, par-
ticipará Alejo Pérez, del restaurante Antique.

Por otro lado, se celebrará en paralelo la 
IX edición de las Jornadas “Olivar y Aceite 
de Oliva”, que se llevarán a cabo este año 
en el espacio multiusos. La actividad forma-
tiva contará con ponencias, charlas y mesas 
redondas donde se abordarán temas de 
interés para el sector a cargo de ponentes 
de primer nivel procedentes de diversas ins-
tituciones y asociaciones agrarias. 

Más de 150 empresas estarán 
presentes en la 42º Feria de 
Maquinaria Agrícola de Úbeda

“Gusto del Sur” 
celebra su primer 
aniversario con 
280 marcas 
adheridas

El sello de calidad agroalimentaria “Gusto 
del Sur” celebró su primer aniversario y lo hizo 
de la mano de 110 empresas y con 280 marcas 
adheridas en un acto que, preparado como 
“agradecimiento al trabajo de todos los que 
son abanderados de la calidad andaluza”, tuvo 
lugar el 2 de septiembre en la capital sevillana.

El acto de aniversario, que estuvo presidido 
por el consejero de Agricultura, Pesca, Agua y 
Desarrollo Rural, Ramón Fernández-Pacheco, 
quiso poner en valor la calidad de las empre-
sas asociadas a este sello.

Según la Junta, desde su instauración 
como marca de calidad, “Gusto del Sur” ha 
tenido una magnífica acogida por parte del 
sector que se ha visto reflejada en la adheren-
cia de más de 110 empresas y 280 productos 
de calidad diferenciada, gracias a la labor de 
captación y a la colaboración de la Agencia 
de Gestión Agraria y Pesquera de Andalucía 
(Agapa), Andalucía Agrotech DIH, Landaluz, 
Cooperativas Agro-Alimentarias de Andalu-
cía, los consejos reguladores de las DOPs, las 
IGPs, la Academia Andaluza de Gastronomía 
y Turismo y la Academia Iberoamericana de 
Gastronomía, así como otras entidades.

La mayoría de las empresas vinculadas a es-
te sello proceden del sector del aceite de oliva 
(61%), seguidas de aquellas dedicadas a los vi-
nos, vinagres y brandy (15%). Sin embargo, las 
compañías de los sectores de las frutas y las 
hortalizas (14%) y de la pesca y la piscicultura 
(10%) también tienen una presencia importan-
te en la marca.

Las provincias con más empresas adheridas 
a “Gusto del Sur” son Jaén, Córdoba, Huel-
va, Granada y Sevilla, respectivamente. Cabe 
destacar que a la marca también se han vincu-
lado 13 consejos reguladores: ocho de DOPs; 
cuatro de IGPs y uno de indicación geográfica 
comunitaria (IGBE).
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El Grupo Operativo (GO) AgroFert estudiará 
la capacidad bioestimulante de un nuevo pro-
ducto que contiene una mezcla de aminoáci-
dos en combinación con N-metilglicina, esto 
es, un producto intermedio y un subproducto 
-en la síntesis y degradación de la glicina- con 
efecto protector en la planta. En concreto, se 
evaluará el efecto bioestimulante con el fin de 
determinar el rango de acción sobre cultivos 
de invierno (remolacha y zanahoria), cultivos 
de verano (algodón y tomate) y cultivos pe-
rennes (olivo) del Bajo Guadalquivir y su efecto 
sobre las bacterias beneficiosas del suelo.

Según ha informado Cooperativas Agro-ali-
mentarias de Andalucía, en la actualidad el uso 
de productos bioestimulantes en los cultivos 
está dirigido principalmente a la mitigación del 
estrés biótico -debido a factores biológicos- y 
abiótico -causado por factores climáticos-.

Asimismo, la organización ha precisado que 
el mercado de bioestimulantes experimenta un 
rápido crecimiento en todo el mundo, impulsado 
por la demanda creciente de alternativas soste-
nibles y respetuosas con el medio ambiente para 
mejorar el rendimiento y la calidad de los cultivos. 
Estos utilizan ácidos húmicos y fúlvicos, extractos 
de algas, aminoácidos, microorganismos benefi-
ciosos y reguladores de crecimiento vegetal.

El GO AgroFert, en el que participan inves-
tigadores del CSIC, Agroquivir y Cooperativas 
Agro-alimentarias de Andalucía, pretende re-
ducir el impacto ambiental relacionado con la 
actividad agraria mediante el uso de un pro-
ducto biofertilizante que permitirá disminuir 
los insumos de fertilizantes de síntesis.

A su juicio, su implementación tendrá una 
serie de beneficios para la zona como la re-
ducción de la huella de carbono, la dependen-
cia de recursos externos, la salud del suelo 
y la calidad de los alimentos -sobre todo de 
zanahoria y tomate-.

De igual forma, protegerá medioambientalmen-
te la región del bajo Guadalquivir, “que se encuen-
tra en riesgo por la contaminación con nitratos, po-
siblemente debido al uso excesivo de fertilizantes 
químicos, que son arrastrados y pueden contami-
nar los cuerpos de agua así como afectar negativa-
mente la fauna y la flora silvestres”.

El Grupo Operativo AgroFert está financia-
do a través de los Fondos Europeos Agrícolas 
de Desarrollo Rural (FEADER) y cofinanciado 
por la Consejería de Agricultura, Pesca, Agua 
y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucía 
en la convocatoria para el Funcionamiento 
de Grupos Operativos Regionales de la Aso-
ciación Europea de Innovación en Materia de 
Productividad y Sostenibilidad Agrícola (EIP 
AGRI) de 2022.

A C T U A L I D A D  -  I + D + i

Estudian la capacidad 
bioestimulante de un nuevo 
producto en cultivos como el olivo

Turismo inmersivo, 
clave para la 
valorización de las 
zonas productoras 
de aceite de oliva 

Los alumnos del curso de verano “El oleo-
turismo: tipología emergente, oportunidad de 
empleo” han concluido con éxito su formación 
con una visita guiada a las instalaciones de AO-
VEland, la innovadora almazara visitable de 
Oleícola Jaén, donde los participantes pudieron 
conocer in situ todo lo aprendido durante la 
actividad. Y es que el turismo inmersivo no sólo 
supone una oportunidad de empleo, sino que 
también es una herramienta clave para la valo-
rización del patrimonio cultural y natural de las 
zonas productoras de aceite de oliva.

La visita a AOVEland pone el broche de oro a 
este curso de verano desarrollado del 2 al 4 de 
septiembre y bajo el paraguas de “Aula Innova 
Oleícola”, la colaboración conjunta entre la sede 
Antonio Machado de la Universidad Internacio-
nal de Andalucía (UNIA) y el Grupo Oleícola Jaén.

La visita guiada a la vanguardista almazara 
visitable AOVEland permitió a los estudiantes 
experimentar el oleoturismo inmersivo de 
primera mano, así como implementar las es-
trategias de oleoturismo en un entorno real.

Las sesiones del curso destacaron por su enfo-
que práctico y dinámico, contando con ponen-
cias de expertos del sector del turismo; talleres 
interactivos; y mesas redondas que fomentaron 
el intercambio de ideas y experiencias entre los 
participantes. La diversidad de los temas trata-
dos, desde estrategias de marketing hasta casos 
de éxito en diferentes regiones, enriqueció el de-
bate y aportó una visión amplia y detallada de las 
posibilidades que el oleoturismo puede ofrecer, 
según sus organizadores.
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C O M P R A - V E N T A

SE BUSCA
Socio/comercial con amplia experiencia para 

la zona de Jaén/Granada para empresa en 
expansión dedicada a la integración de líneas 

completas de embotellado y envasado -así 
como de maquinaria de final de línea- para los 

sectores de alimentación, bebidas, química, 
farmacia y cosmética.

 Se requiere ser autonomo o con 
empresa propia. 

Teléfono: 661 500 154

SE VENDEN
Depósitos usados de acero inoxidable para aceite 

de oliva, de 20.000 a 50.000 kg.
Teléfono: 625 683 192

SE VENDE

Laboratorio completo compuesto de medidor de 

grasa AUTELEC modelo MG 707, y su homogenei-

zador de muestras con accesorios accesorios. En 

perfecto estado de funcionamiento.

Teléfono: 680 714 391

SE VENDE
Diverso material de laboratorio.

Más información: 618 753 164  (Pilar)

SE BUSCA
Almazara provincia Tarragona busca maestro de 

almazara para integrarse en el equipo de molino.

Trabajo para todo el año, incorporación 

immediata. Maquinaria GEA-Westfalia Separator. 

Mínima experiencia 5 años en puesto similar.

Más información: 630 825 235 SE VENDE

Mayor exposición de maquinaria usada de 

Andalucía para patios de recepción de aceitunas 

(cintas transportadoras, limpiadoras, lavadoras, 

pesadoras, etc.), de distintas marcas y tamaños.

Interesados, llamar al 957 600 150

www.treico.com

VENDEMOS

Decánters y centrífugas de varias marcas de se-
gundo uso y en buen estado de  funcionamiento.

Más información: 639 662 170

VENDEMOS

Decánters usados de distintas marcas en buen 
estado de funcionamiento.

Más información: 630 900 805

SE VENDE

 Autelec MG 707 revisada por la casa con todos 
sus accesorios, un filtro ecológico de filtración 
directa de ZENITRAM FE-1500 prácticamente 

nuevo y un filtro de papel.  

Más información: 958 463 046

 

SE VENDEN

Decánters de 2º uso reparados y sin reparar.

Teléfono: 680 690 618

SE BUSCA
 Empresa productora de AOVE busca comerciales 
multiproductos que visite sector Horeca: restau-
rantes, bares, tiendas gourmet y supermercados. 
Se ofrece formación, muestrario y herramientas 

para la formalización de los pedidos.

Más información: info@sagazextra.com

El Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimen-
tación (MAPA) ha lanzado la segunda edición 
del programa “StartBEC”, una iniciativa en 
colaboración con el centro tecnológico AINIA 
que ofrece asesoría y acompañamiento tecno-
lógico gratuito a empresas emergentes en el 
ámbito de la bioeconomía. Está previsto que la 
jornada de presentación de esta segunda edi-
ción se celebre el próximo 23 de septiembre 
en la sede del Ministerio.

“StartBEC” es una iniciativa que se distin-
gue por su fuerte orientación tecnológica, 
y se centra en proporcionar información, 
asesoramiento, tecnología y las herramien-
tas esenciales para superar los desafíos 
técnicos que surjan durante el desarrollo y 
lanzamiento de procesos y productos inno-
vadores al mercado agroalimentario.

La experiencia positiva de la primera edi-

ción de “StartBEC” ha conducido a la reno-
vación del trabajo conjunto entre el MAPA y 
la entidad AINIA, un centro de referencia pa-
ra el desarrollo de la potencialidad tecnoló-
gica y comercial de proyectos que impulsen 
las cadenas de valor innovadoras vinculadas 
al sector agroalimentario.

Esta segunda edición del programa se en-
marca en la prórroga del convenio de colabo-
ración entre el Ministerio y AINIA, que cuenta 
con un presupuesto total de 750.000 euros 
hasta 2026, de los que el Ministerio aportará 
625.000 euros.

Este acuerdo permitirá seguir con el ase-
soramiento y acompañamiento tecnológi-
co individualizado y gratuito a las empresas 
emergentes seleccionadas, para que realicen 
ensayos o estudios piloto para el testado de 
procesos o productos; experimenten dinámi-

cas de innovación con expertos para desarro-
llar aspectos tecnológicos de su modelo de 
negocio; o accedan a seminarios intensivos 
profesionales tecnológicos en AINIA. También 
continuarán con el servicio de vigilancia tec-
nológica personalizada y soporte en la identi-
ficación y participación en oportunidades de 
financiación a la I+D+i.

Las empresas que han participado en la pri-
mera edición ya se encuentran desarrollando 
soluciones innovadoras, como etiquetas in-
teligentes o recubrimientos para frutas para 
monitorizar y alargar su vida útil. De esta for-
ma, según ha precisado el MAPA, se generan 
nuevos modelos de negocio para reducir el 
desperdicio, además de contribuir a diversificar 
las fuentes de biomasa como las algas, la planta 
acuática “lemna” o los insectos para impulsar 
una bioeconomía más circular y sostenible.

C o n v o c a t o r i a s
Nueva edición del programa “StartBEC” para empresas 
emergentes en el ámbito de la bioeconomía agroalimentaria

SE BUSCA
Inversor para almazara-distribuidora en zona Extremadura

Empresa mediana de distribución con marcas muy posicionadas en el sector gourmet de aceites y vinagres premium y amplia cartera 
de clientes tanto mercado nacional cono internacional busca inversor.

Trato directo. Contacto: María 689 005 765



A G E N D A

Está pasando...

Calendario de F e r i a s 
y  E v e n t o s

e n  2 0 2 4

Más información sobre los próximos 
eventos del sector oleícola y olivarero en:

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
una nueva forma

de comunicar
¡Más de 70.000.000 

de visitas al año!

¦Septiembre 
F Del 10 al 11 de septiembre
 SPECIALITY AND FINE FOOD FAIR
 Londres (Reino Unido)
 www.specialityandfinefoodfairs.co.uk

F Del 11 al 14 de septiembre
 FERIA DE MAQUINARIA AGRÍCOLA 
 DE ÚBEDA
 Úbeda (Jaén)
 feriamaquinariaubeda@gmail.com
 www.feriamaquinariaagricolaubeda.com

F 11 de septiembre
  II JORNADA PIERALISI: CÓMO   
 AFRONTAR LOS RETOS INMINENTES  
 DEL SECTOR   
 Jaén
 www.mercacei.com/jornadas-mercacei

F 12 de septiembre
 XVIII ENCUENTRO DE MAESTROS Y 
 RESPONSABLES DE ALMAZARA DE  GEA 
 Úbeda (Jaén)
 www.gea.com/es

F Del 16 al 17 de septiembre
 AUTÉNTICA PREMIUM FOOD FEST 
 Sevilla
 info@autenticafoodfest.com 
 www.autenticafoodfest.com

F Del 17 al 20 de septiembre
 WORLD FOOD MOSCOW 
 Moscú (Rusia)
 www.world-food.ru/en/en/en-GB

F 23 de septiembre
 I FORO OLEOTOURJAÉN 
 Jaén
 www.jaenparaisointerior.es

F 24 de septiembre
 II JORNADA DE ETIQUETADO   
 NUTRICIONAL Y SALUDABLE DE LOS  
 AOVS EN LA UE 
 Córdoba
 qvextra@qvextra.es  
 www. qvextra.es
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Auténtica Premium Food Fest
Sevilla se convertirá los próximos 16 y 17 de 

septiembre en el epicentro de la gastronomía 
con la segunda edición de Auténtica Premium 
Food Fest. Durante dos días, el evento reunirá 
a algunos de los nombres más influyentes del 
mundo culinario, entre ellos Paco Morales, Maca 
de Castro, Benito Gómez, Hideki Matsuhisa, 
Javi Olleros, Rodrigo de la Calle o Xandra Luque. 
Todos ellos abordarán diversas temáticas clave 
en la gastronomía actual, desde la perseverancia 
y el esfuerzo para alcanzar la excelencia hasta 
la importancia de la salud, la sostenibilidad y la 
innovación en la experiencia gastronómica.

En concreto, el foro Culinary Fest by Gusto del 
Sur, celebrado en el marco del congreso de Autén-
tica, explorará en profundidad las nuevas tenden-
cias en productos y examinará las tendencias que 
marcarán la hoja de ruta de la gastronomía. En 
este sentido, Maca de Castro, quien ha sido reco-
nocida con una estrella Michelin, una estrella ver-
de y tres soles Repsol, compartirá su visión sobre 
la importancia de la perseverancia en la cocina.

Además, Hideki Matsuhisa, chef y propietario 
del restaurante Koy Shunka (una estrella Michelin 
y dos soles Repsol), junto a la nadadora olímpica 
Gemma Mengual, explorarán como la precisión 
y el esfuerzo constante son fundamentales para 
alcanzar la excelencia en cualquier disciplina.

Enfocados en la relación entre la alimentación 
y la salud, Xandra Luque, jefa de cocina de la Clí-
nica Universidad de Navarra, compartirá su expe-
riencia sobre su innovadora labor en la gastrono-
mía hospitalaria, demostrando cómo una alimen-
tación adecuada puede transformar el bienestar 
de los pacientes. Asimismo, Javi Olleros, chef del 
restaurante Culler de Pau (dos estrellas Michelin, 
una estrella verde y tres soles Repsol), compartirá 

su participación en el proyecto Biomisión. Junto a 
Pedro Peón, experto del CSIC, Antonio Cavada, el 
agricultor del calabacín rojo, y Ricardo Fernández, 
experto en agenda 2030, explorarán cómo los 
cultivos ecológicos y sostenibles están moldeando 
el futuro de la gastronomía.

En esta línea, el chef del restaurante El Invernade-
ro (una estrella Michelin y un sol Repsol), Rodrigo 
de la Calle, conocido por su “Revolución Verde”, 
junto al exfutbolista del Real Betis Balonpié, Rafael 
Gordillo, abordarán la importancia de una cocina 
que respete y promueva la sostenibilidad. Por su 
parte, la “chef de las flores”, Iolanda Bustos, y Borja 
Marrero, chef del restaurante muXgo (una estrella 
Michelin y un sol Repsol), explorarán cómo la 
naturaleza y la cocina se entrelazan para ofrecer 
experiencias gastronómicas únicas.

La innovación en la presentación de los pla-
tos jugará también un papel central en el Culi-
nary Fest con la participación de Manu Lachica, 
Rita Llanes y Andy Ruiz Muñoz. Los chefs del 
restaurante Leartá, junto al cofundador de VISI-
T!O, ofrecerán una experiencia interactiva úni-
ca con la aplicación de la realidad aumentada 
y virtual en la gastronomía, abriendo nuevas 
posibilidades para la interacción y la experien-
cia del comensal. 

Por otro lado, Benito Gómez, chef del restau-
rante Bardal (dos estrellas Michelin y dos soles 
Repsol), y el ceramista José Piñero, reflexionarán 
sobre la importancia del emplatado como una 
forma de arte. Este enfoque destaca cómo la 
disposición y presentación de los alimentos en 
el plato pueden elevar la experiencia culinaria, 
convirtiendo cada comida en una obra de arte 
visual que complementa y enriquece los sabores 
y texturas que el chef ha creado.




