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ditorial

La séptima vida del olivo

E

Y
a sabemos que el olivo tie-
ne muchas vidas, tan-
tas como descen-
dientes. El olivo
es lugar de cobi-

jo para la fauna, es sumidero de
dióxido de carbono, es sombra
para el peregrino y fuente de
innumerables regalos. El más
preciado es, sin lugar a dudas,
el aceite de oliva virgen extra,
otro gato de siete vidas. Y ahora,
acabamos de conocer la penúlti-
ma de ellas. Nunca llegaremos a co-
nocer la última, ¡si es que tiene!
AOVE Can Guitar. Así se llama el proyecto donde
Pedro Peinado -quizás una de las caras más conoci-
das del panorama musical
jiennense- desarrolla todas
las posibilidades que le
ofrece su guitarra fabrica-
da con latas de AOVE. Sí,
han leído bien. Con su ins-
trumento oleícola compo-
ne “Las melodías del acei-
te”, obras musicales dedi-
cadas a los paisajes sono-
ros del aceite de oliva. 
Fruto de una investiga-
ción acústica llevada a ca-
bo durante años, en estas
piezas describe los proce-
sos que intervienen en to-
da esta cultura oleícola

mediante la fusión de diversos elemen-
tos, nuevas técnicas -arco en guita-

rra, looper, armonías contemporá-
neas, flamencas, jazz y orienta-

les- y materiales, en este caso
las latas de AOVE.
Con su banda fusión ha actua-
do por todos los ricones de Es-
paña, estrenando reciente-
mente el espectáculo Aoverás,

en colaboración con la polifacé-
tica artista Carmen Mesa. En él,

dan  rienda suelta a su imaginación
y talento, adentrándose en la investi-

gación de las músicas del mundo desde
un punto de vista muy particular. Poemas, cancio-
nes y bailes se acompañan siempre de las AOVE

Can Guitars, sus insepara-
bles latas de virgen extra. 
Una de las vidas más be-
llas de este alimento trans-
formado en cultura, pero
también en aliado del me-
dio ambiente a través de
este maravilloso proceso
de reciclaje.
Como bien reza el folleto
de las Noches de luz en los
castillos de Jaén, uno de
los últimos festivales don-
de han actuado, “¡que
forma tan singular de dar
la lata!”. Para mí, desde
luego, la mejor.

Por Pandora Peñamil Peñafiel

“AOVE Premium y
en pequeños formatos

para entrar en el
mercado taiwanés”

pág.11
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Nuevos miembros en la
NAOOA para aportar

diversidad a la asociación
La North American Olive Oil Association (NAOOA)

ha hecho públicos sus nuevos miembros, que tienen

el ánimo de representar a todos los segmentos de

la industria del aceite de oliva y reflejar todos sus

puntos de vista. Tal y como ha detallado la

asociación, estas profesionales -todas ellas mujeres-

ayudarán a la asociación a reflejar mejor la creciente

diversidad de género que existe en el mundo

oleícola a nivel mundial.

La NAOOA ha asegurado en un comunicado que

todas ellas ocupan cargos de dirección y son líderes

en sus respectivas áreas, algo que sumará al trabajo

colectivo llevado a cabo desde la asociación.

De entre los nombramientos destaca el de Rosa

Vañó, directora comercial de Castillo de Canena, y

único miembro procedente de España.

El resto de profesionales está compuesto por Ginevra

Iris, propietaria de Tabatá Oil (Italia); María Reyes, ex

directora de Category Management en KeHE

Distributors (EEUU) y colaboradora en el mercado

americano de la empresa Casas de Hualdo; Soraya

Hosni, cofundadora y copropietaria de la startupClever

Harvest (EEUU); Chasity Pritchett, fundadora y

propietaria de Emblem Olive Oil (EEUU); Alexandra

Kicenik Devarenne, cofundadora de Extra Virgin Alliance-

EVA (EEUU); Samantha Dorsey, presidenta de McEvoy

Ranch (EEUU); y Evi Psounou Prodromou, copropietaria

y directora general de Yanni’s Olive Grove (Grecia).

Nombramientos
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M E R C A D O

N
o se realizan operaciones.

Los mercados se encuentran

parados, con una demanda

ausente y una oferta tímida. La única activi-

dad registrada se limita a las retiradas del

producto adquirido con anterioridad y se si-

gue mirando con preocupación al cuaje debi-

do a las altas temperaturas registradas. 

De persistir esta meteorología se acelera-

ría la fenología del olivar y provocaría una rá-

pida apertura de las flores en todas las pro-

vincias andaluzas, lo que favorecería la expansión de la polilla del oli-

vo por los campos andaluces.

Jaén
Mercado totalmente parado en el que las operaciones se limitan

a necesidades concretas y particulares. Aumenta ligeramente la

oferta, aunque sigue siendo escasa. La demanda, por su parte,

permanece ausente. En este contexto, el lampante se sitúa a

3.150 €/t.; el virgen, a 3.200/3.250 €/t.; el virgen extra, a 3.300/3.450

€/t.; y el refinado, a 3.300/3.350 €/t. 

Córdoba
Precios meramente orientativos en un mercado en el que no

hay actividad, tan sólo operaciones concretas. La oferta va

aguantando, al tiempo que el comprador se encuentra total-

mente desaparecido. Este parón abarca todas las calidades,

por lo que el lampante se establece a 3.150 €/t.; el virgen, a

3.200 €/t.; el virgen extra, a 3.300/3.400 €/t.; y el refinado, a

3.380/3.400 €/t. 

Sevilla
Caída de precios debido a la inoperatividad del mercado, mientras las

retiradas se siguen produciendo de forma muy lenta. En este sentido,

el lampante se oferta a 3.150 €/t.; el virgen, a 3.200/3.250 €/t.; el virgen

extra, a 3.350/3.500 €/t.; y el refinado, a

3.300/3.350 €/t. 

Málaga
Mercado parado y caracterizado por la au-

sencia total de demanda. Únicamente se rea-

lizan operaciones de cisternas puntuales. Así,

tan sólo el virgen extra muestra precio -pre-

tendido por el comprador-, en torno a los

3.350 €/t. 

Castilla-La Mancha
Ausencia de actividad en el mercado, ya que las operaciones reali-

zadas se limitan a retirar lo adquirido anteriormente. A la espera de

que se produzca el cuaje y se puedan realizar previsiones de la pró-

xima cosecha, el virgen repite a 3.150/3.250 €/t.; y el AOVE, a

3.300/3.450 €/t.

Extremadura
Poca operatividad en un mercado con cotizaciones a la baja. La cli-

matología está siendo buena, aunque el bajo consumo se nota en

las compras de los envasadores. En este sentido, el lampante se

oferta a 3.100/3.150 €/t.; el virgen, a 3.200 €/t.; y el virgen extra, a

3.300/3.500 €/t. 

Valencia
Nula operatividad en el mercado, con precios meramente orien-

tativos para todas las categorías, con el lampante a 3.150 €/t.; el

virgen, a 3.200 €/t.; el virgen extra, a 3.250 €/t.; y el refinado, a

3.350 €/t. 

Lérida y Tarragona
Debido a la ausencia de operatividad, repiten una semana más las

cotizaciones de los AOVEs, situándose los frutados con DOP Garri-

gues y Siurana a 3.500 €/t.; y a 3.400 €/t. los dulces.

952 603 030
rm@iberiadeaceites.com

Rosa
Moliterno

Broker
Aceite de oliva a granel

Ligera caída de precios ante
la parálisis de los mercados

A c e i t e  d e  o l i v a
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El genoma de una planta está compues-

to por los genes, pero también por otros

elementos como la fracción repetitiva. Esta

componente repetitiva está formada por

dos tipos de secuencias: los transposones y

las secuencias repetidas en tándem. A pe-

sar de que, en muchos casos, esta parte

ocupa más de la mitad del genoma de las

plantas, hasta hace poco se la conocía co-

mo “genoma basura” ya que se creía que

no tenía ningún tipo de utilidad. Ahora se

busca cuál es la función que tiene, pero pa-

ra ello hay que caracterizar y estudiar esta

parte que hasta ahora no había sido tenida

en cuenta, según ha detallado el centro do-

cente en un comunicado.

Con el objetivo de esclarecer los procesos

que llevaron a la estructura actual del geno-

ma del olivo cultivado, conocer la cantidad y

composición de esa fracción repetitiva en el

género Olea y, en definitiva, trazar el árbol

genealógico del olivo, los investigadores de

la Unidad de Excelencia María de Maeztu –

Departamento de Agronomía (DAUCO) Con-

cepción Muñoz Díez y Carlos Trapero cola-

boraron con el equipo de la Universidad de

Pisa liderado por Flavia Mascagni. Para ello

llevaron a cabo una caracterización profun-

da de la fracción repetitiva del olivo en com-

paración con otras cuatro especies pertene-

cientes al género Olea, mediante análisis

bioinformáticos y de hibridación in situ.

Tras la cuantificación y comparación de la

composición la fracción repetitiva en Olea

exasperata (de Sudáfrica), Olea europaea

subsp. europaeavar. sativa (el olivo cultiva-

do), Olea europaea subsp. cuspidata, Olea

europaea subsp. guanchica (que crece en

Canarias) y Olea paniculata (como taxón

más alejado, un ancestro del género Olea

que crece sólo en Australia) se determinó

que en las cuatro subespecies más empa-

rentadas la parte repetitiva del genoma

ocupaba en torno al 50% del mismo, mien-

tras que en el ancestro más alejado ocupa-

ba un 70% del genoma.

En cuanto a la composición de esa frac-

ción repetitiva, el equipo comprobó que,

mientras en las cuatro Oleas más emparen-

tadas predominaban las secuencias repeti-

das en tándem y no los transposones, en

Olea paniculata la situación era inversa. “La

hipótesis que se baraja es que hay una com-

petencia entre los transposones y las se-

cuencias repetidas en tándem, de tal mane-

ra que el genoma de algún modo, regula es-

ta composición teniendo en cuenta una re-

lación inversa entre los dos grupos”, explica

Concepción Muñoz.

Las diferencias en la fracción repetitiva en-

tre las cuatro subespecies más emparenta-

das y la especie más alejada (O. paniculata)

sugiere que “estos cambios ocurrieron des-

pués de la divergencia entre paniculata y las

demás especies estudiadas”, es decir, el au-

mento de las repeticiones en tándem que

hay en el resto de Olea estudiadas, pero no

en paniculata. De esta manera, se consigue

dibujar el árbol genealógico del olivo con la

contribución de esta parte del genoma hasta

ahora olvidada.

En este estudio, además, se han identifica-

do 11 familias principales de repeticiones en

tándem, cinco de las cuales han supuesto

novedosos descubrimientos.

Analizar el genoma, algo que resulta mu-

cho más fácil gracias a la publicación del pri-

mer genoma completo del olivo en 2016 y el

abaratamiento de técnicas, permite inferir

eventos de evolución genómica que han te-

nido lugar antes o después de la escisión de

un taxón y facilitar el dibujo del mapa fami-

liar de este género de plantas, han destaca-

do desde la UCO.

“Con este trabajo se arroja luz sobre la

evolución del género Olea y, además, se

destaca el papel de la fracción repetitiva del

genoma en el estudio de esta evolución”,

han concluido.
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Investigadores esclarecen la evolución del género
Olea, un gran paso hacia el conocimiento del árbol

genealógico del olivo
La Universidad de Córdoba (UCO) colabora con universidades italianas en una investigación que tiene como objetivo
esclarecer los procesos que llevaron a la estructura actual del genoma del olivo cultivado, conocer la cantidad y compo-
sición de esa fracción repetitiva en el género Olea y, en definitiva, trazar el árbol genealógico del olivo.
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Los centros que han colaborado en este

ensayo son, entre otros, la Universidad de Ja-

én (UJA), la Universidad de Córdoba (UCO),

la Universidade de Santiago de Compostela

(USC) y el laboratorio certificado por el Con-

sejo Oleícola Internacional (COI), Olivarum.

Los cambios bruscos en el medio am-

biente -temperaturas extremas y reducción

de precipitaciones- hacen cada vez más difí-

cil la producción agrícola en general y oliví-

cola en particular. Este siglo se caracteriza

por el cambio productivo de la agricultura

tradicional a la agricultura de precisión, con

mecanismos que nos permiten mejorar la

eficiencia y uniformidad del riego, la reduc-

ción de costes, aumentar la rentabilidad del

cultivo, reducir los consumos energéticos y

usar los recursos de una manera más soste-

nible, óptima, y eficiente.

En este sentido, este ensayo llevado a ca-

bo durante tres años en olivares tradiciona-

les y modernos de España y Portugal tiene

como objetivo evaluar la eficacia de un tra-

tamiento de prescripción agroquímica res-

pecto al consumo de agua con el ánimo de

mejorar la adaptabilidad al medio y los pa-

rámetros evaluados referidos a productivi-

dad y calidad de cosecha.

Concretamente, en los ensayos llevados

a cabo este año, se evaluó el uso y el efec-

to de la aplicación de OmyaPro Calcium de

forma generalizada -omitiendo el trata-

miento en un 10% de la superficie destinada

a zona de testeo de control- en diferentes

parcelas de olivar.

Esta segunda fase del estudio de investi-

gación se llevó a cabo en varias parcelas de

olivar tradicional de densidad de plantación

de 100 olivos por hectárea, situadas en la

provincia de Jaén, teniendo lugar la aplica-

ción durante la primera quincena de julio,

por motivo de la evolución de la tempera-

tura que cursó en el mes de junio. En todas

las prescripciones se utilizó una dosis de

aplicación del 5% de producto y un gasto de

caldo de 600 litros por hectárea.

Al hilo de los ensayos anteriores, se eva-

luaron parámetros como el índice de madu-

rez, forma del fruto y rendimiento graso de

la aceituna, para poder testear y corroborar

la eficacia de la aplicación del producto.

De los resultados obtenidos se dedujo

que los olivos tratados con este agroquími-

co presentan un menor índice de madurez

que los no tratados, como respuesta al me-

jor estado hídrico de los frutos, mantenién-

dose la aceituna en envero por más tiem-

po, lo que permite una mayor flexibilidad

en la recolección.

El tratamiento de OmyaPro Calcium de-

mostró un incremento del peso de media

de al menos el 5% respecto al tratamiento

control en la mayor parte de los casos, lo

que implica una mayor productividad por

unidad de superficie. En datos concretos de

producción, la cosecha media de los olivos

tratados con el producto fue de 54,3 kg./oli-

vo frente a 49,4 kg./olivo de los olivos no

tratados, por lo que mejoró la productivi-

dad de aceituna por hectárea en un 9,02%.

Respecto a materia grasa en materia se-

ca, el tratamiento mejora el rendimiento en

hasta un 3,04%. Asimismo, de valor medio,

la aplicación del producto mejora el pará-

metro de rendimiento graso en un 2,58%.

En términos económicos, la rentabilidad de

una explotación se puede ver mejorada en

un 19% en calibre de cosecha y rendimiento

graso, unido a una mejor respuesta vegetati-

va y nutricional del olivo, de acuerdo con las

cotizaciones actuales, de entre 430 y 1.200

euros por hectárea, dependiendo del mode-

lo de cultivo, idiosincrasia de la explotación,

momento de recolección, variedad, etc.

Estos resultados ponen de relieve que el

tratamiento con el producto OmyaPro Cal-

cium aplicado a olivar, no solo mejora la

respuesta del olivo frente al estrés hídrico,

si no que optimiza la morfología del fruto,

dotando al olivo de aceitunas de mayor pe-

so y mayor rendimiento graso, lo que re-

percute directamente en la rentabilidad

del cultivo.
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¿Se puede incrementar la rentabilidad del olivar
mediante prescripción agroquímica?

Según las conclusiones de un ensayo llevado a cabo por el departamento agronómico de Juan Vilar Consultores Estraté-
gicos -con la colaboración de diversos centros de investigación y universidades nacionales e internacionales- en olivares
de España y Portugal, los olivos con prescripción agroquímica presentan un menor índice de madurez que los no trata-
dos y la aceituna se mantiene en envero por más tiempo, permitiendo una mayor flexibilidad en la recolección.

Explotación de olivar en seto, variadad arbequina.
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ANDALUCÍA
Lampante, base 1º 3.200 3.150

Virgen 3.250/3.300 3.200/3.250
Virgen extra 3.300/3.450 3.300/3.450

Refinado 3.400 3.300/3.350

Lampante, base 1º 3.200 3.150
Virgen 3.250 3.200

Virgen extra 3.350/3.400 3.300/3.400
Refinado 3.450 3.380/3.400

Lampante, base 1º 3.200 3.150
Virgen 3.300 3.200/3.250

Virgen extra 3.400/3.500 3.350/3.550
Refinado 3.400/3.450 3.300/3.350

Lampante, base 1º 3.200 3.150
Virgen 3.250/3.300 3.200/3.250

Virgen extra 3.300/3.450 3.300/3.450

Lampante, base 1º Sin oper. Sin oper.
Virgen Sin oper. Sin oper.

Virgen extra 3.400 3.350

ARAGÓN
Virgen extra (DOP Bajo Aragón) Sin oper. Sin oper.

CASTILLA-LA MANCHA
Virgen 3.150/3.250 3.150/3.250

Virgen extra 3.300/3.450 3.300/3.450

Virgen extra (DOP Garrigues) frutado 3.500 3.500
Virgen extra (DOP Garrigues) dulce 3.400 3.400

Virgen extra (DOP Siurana) frutado 3.500 3.500
Virgen extra (DOP Siurana) dulce 3.400 3.400

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1º 3.200 3.150

Virgen 3.250 3.200
Virgen extra 3.300 3.250

Refinado 3.400 3.350

EXTREMADURA
Lampante, base 1º 3.200 3.100/3.150

Virgen 3.250/3.300 3.200
Virgen extra 3.350/3.500 3.300/3.500
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EUROS/T.
SEMANA 

6/12 junio ‘22
(Cierre día 2 junio ‘22)

€/t.€/t.

Aceites de oliva
EUROS/T.
SEMANA 

30 mayo/5 junio ‘22
(Cierre día 26 mayo ‘22)

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

TARRAGONA

A R A G Ó N

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

Semanal 1280_SEMANAL  03/06/22  12:55  Página 6



MERCACEI SEMANAL • 6/12 JUNIO 2022 7

M E R C A D O

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 2.400 2.400

A C E I T E  D E  S O J A
(Sobre origen cisternas)

Crudo 1.870 1.870
Refinado 1.930 1.930

A C E I T E  D E  S E M I L L A S
Refinado 2.400 2.400

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. 1.750/1.800

Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 2.800/2.850 2.750/2.800

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 

30 mayo/5 junio ‘22
(Cierre día 26 mayo ‘22)

EUROS/T.
SEMANA 

6/12 junio ‘22
(Cierre día 2 junio ‘22)

€/t.€/t.

Aceites de orujo

1.800

3.400

3.600

3.200

1.600

2.000

2.200

2.400

2.600

2.800

3.000

€/t. * Aceite de oliva (Virgen) 

2021

2021

2.200

2.400

2.600

2.800

1.000

1.200

1.400

1.600

€/t. * Aceite de girasol (refinado)

1.800

2.000

4ª semana de
mayo

1ª semana de
junio4ª semana de

mayo
1ª semana de

junio
3ª semana de

mayo
2ª semana de

junio
3ª semana de

mayo
2ª semana de

junio

2022

2022

3.800

4.000

3.000

3.200

3.400

l l l l

3.289 3.276 3.261 3.211

3.175 3.178 3.164 3.139
l l l l

1.440
l

l

l

1.440 1.400

1.300

2.500 2.575

2.400 2.400

l
l

l l

l
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M E R C A D O

C
o
t
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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) 1.250 1.620

GRASA ANIMAL 5º (origen) 1.200 1.625

MANTECA DE CERDO 0,5º (origen) 1.280 1.620

ACEITE DE COCO (refinado) 2.800 2.400

ACEITE DE LINAZA (refinado) s/c s/c

ACEITE DE MADERA 4.020 4.020

ACEITE DE RICINO s/c s/c

ACEITE DE PATA DE BUEY s/c s/c

ACEITE DE PESCADO refinado 2.650 3.150

GLICERINA BIDESTILADA s/c s/c

GRASA ANIMAL DE CORTEZAS

DE CERDO < 5º (destino) s/c s/c

Aceites y Grasas 
industriales

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 

6/12 junio ‘22
(Cierre día 2 junio ‘22)

EUROS/KG.
SEMANA 

30 mayo/5 junio ‘22
(Cierre día 26 mayo ‘22)

€/t.€/t.

B A R C E L O N A
M A D R I D

*P
re

cio
s o

rie
nt

at
iv

os
.

JOSÉ MARÍA
PUERTO CASTRO

AGENTE COMERCIAL COLEGIADO

ESPECIALIZADO EN ACEITES

Pedro Salinas, 7 - 1º B 
41013 Sevilla
jmpuerto@telefonica.net

Tfnos.: 954 532 865
954 536 022 

Fax: 954 532 474
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ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,30/4,40 4,30/4,40
ACEITE DE OLIVA refinado 3,60 3,55

ACEITE DE ORUJO refinado 3,00 2,95
ACEITE DE GIRASOL refinado s/c s/c

ACEITE DE MAÍZ refinado s/c s/c
ACEITE DE SOJA refinado s/c s/c

ACEITE DE CACAHUETE refinado s/c s/c

ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,20 4,20
ACEITE DE OLIVA virgen s/c s/c

ACEITE DE OLIVA refinado 3,15/3,25 3,15/3,25

MERCACEI SEMANAL • 6/12 JUNIO 2022 9

M E R C A D O

Euro

C
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ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,35/3,45 3,35/3,45

ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,50/3,60 3,50/3,60

ACEITE DE OLIVA refinado 3,30/3,35 3,25/3,30

ACEITE DE OLIVA virgen extra Creta 3,60/3,70 3,60/3,70
ACEITE DE OLIVA virgen extra Peloponeso 3,58/3,62 3,55/3,60

(Precios facilitados por
Olio Officina Magazine)

ITALIA

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

C A L A B R I A

S U R  D E  
P U G L I A

TÚNEZ

MARRUECOS 

TURQUÍA

GRECIA

EUROS/KG.
SEMANA 

6/12 junio ‘22
(Cierre día 2 junio ‘22)

EUROS/KG.
SEMANA 

30 mayo/5 junio ‘22
(Cierre día 26 mayo ‘22)

TIPOS DE INTERÉS INTERBANCARIO (2 de junio de 2022)
(Los tipos de mercado)

Peseta........................166,386
Lira italiana ..............1.936,270
Escudo portugués ........200,482
Dracma griego........ .....340,750
Florín..............................2,204
Dólar..............................1,083
Dólar Canadá ..................1,357
Yen japonés. .................138,53
Corona sueca ..................10,23
Corona checa................24,409
Libra esterlina..................0,829
Franco suizo....................1,025

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

Euro (euribor) ................................... -0,58 -0,57 -0,55 -0,55 -0,53 -0,48

Dólar ............................................... 0,06 0,10 0,12 0,16 0,18 0,26

Yen Japonés ..................................... -0,09 -0,08 -0,06 -0,09 -0,04 0,06

Libra Esterlina ................................... 0,04 0,05 0,06 0,09 0,10 0,16

Franco Suizo ..................................... -0,83 -0,80 -0,77 -0,75 -0,70 -0,59

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) ........................ 525

Harina de girasol (integ.) (abril)..................... 400

Harina de pescado (extra, sobre fábrica

productora, con envase. 64/65% proteínas.

Salido de fábrica en sacos paletizados

fob Hamburgo). ......................................... 1.380

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 310

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) 300

Harina de girasol (alto proteico) 340  

LA BOLSA DE CHICAGO

Habas de soja: La semana cerraba a
1.689,50 centavos de dólar por bushel; la
última semana cerró a 1.679,00.

u Precios: Futuros julio.

Harina de soja: 412,70 dólares por tonela-
da corta era el último precio de cotización
al cierre de nuestra revista, mientras que la
anterior indicaba 421,90.

u Precios: Futuros julio.

Aceite de soja: Cerraba a 78,22 centavos
de dólar por libra, desde la última cotiza-
ción de a 78,79.

u Precios: Futuros julio.

Maíz: Terminó la semana a 729,75 centavos/
bushel, habiendo comenzado a 770,25.

u Precios: Futuros julio.

Promoción

¿Aceite de oliva en Albacete? El
Partido Popular pide un impulso a

su promoción y consumo
El Partido Popular de Albacete ha recla-

mado un impulso a la promoción y con-

sumo del aceite de oliva que se produce

en la provincia a través de su presidente

Manuel Serrano, junto con el portavoz

del Grupo Popular y viceportavoz, Anto-

nio Martínez y Francisco Navarro, respec-

tivamente, durante una reunión con re-

presentantes del sector oleícola de la co-

marca de la Sierra de Alcaraz.

De esta forma, Antonio Martínez ha pre-

sentado en Bienservida el contenido de

una moción para su debate en el próximo

Pleno, con la finalidad de promocionar y

potenciar el consumo de “un aceite de cali-

dad como es el que se produce en las 32 al-

mazaras de la provincia de Albacete, y que

es estratégico en las economías domésti-

cas de las Sierra de Alcaraz y del Segura”.

Los representantes del PP de Albacete

han insistido en la calidad del aceite de

oliva virgen extra de esta provincia, “co-

mo demuestra el Premio Alimentos de

España al Mejor Aceite de Oliva Virgen

Extra otorgado recientemente a la Agro-

pecuaria Ecológica Sierra de Alcaraz”.

“Estimamos que es fundamental dar a

conocer entre los vecinos de nuestra pro-

vincia la importancia y calidad de nuestros

aceites y de las almazaras que lo produ-

cen, por lo que pedimos que se lleven a ca-

bo actuaciones de fomento del consumo

de este producto, no sólo por parte del

sector hostelero de nuestros municipios,

sino también de la población en general”,

ha manifestado Antonio Martínez, quien

ha recordado que el olivar genera riqueza,

empleo y fija población en el medio rural.

Asimismo, los representantes del Parti-

do Popular de Albacete piden en la mo-

ción que se realicen actividades turísticas

para dar a conocer las almazaras de la

provincia de Albacete, con el fin de reco-

nocer y fomentar la cultura oleícola, por

su incidencia en el arraigo de la población

y el valor medioambiental del sector.

Finalmente, han reclamado al Gobier-

no de la Junta de Castilla-La Mancha la

implantación de nuevas ofertas educati-

vas en el Instituto de Alcaraz con el fin

de ofrecer mayores posibilidades de in-

serción laboral en la agricultura a los jó-

venes de los municipios que forman par-

te de la comarca.
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Aunque el mercado es pequeño y el consu-

mo no está extendido, las importaciones de

aceite de oliva virgen han mostrado una ten-

dencia positiva en los últimos años, conse-

cuencia del mayor conocimiento que tiene la

población del producto tras las primeras déca-

das de comercialización en la isla. El aceite de

oliva refinado, sin embargo, muestra un po-

tencial más modesto, por su imagen menos

asociada con la salud, aunque su sabor más li-

gero sea más acorde al paladar taiwanés.

En cuanto a la procedencia de estas importa-

ciones, los datos de los últimos años muestran

que los claros líderes del mercado en Taiwán

son España, Italia y Grecia. Estos tres países jun-

tos representaron el pasado año 93,24% de las

importaciones totales de aceite de oliven virgen

y el 83,07% de las importaciones de aceite de oli-

va refinado. En cuanto a los precios medios de

venta de los últimos años, el crecimiento paulati-

no de los precios en general apunta a una pre-

miumizacióndel producto a largo plazo.

Si bien la percepción del aceite de oliva es-

pañol ha mejorado en los últimos años, la

mayoría de los consumidores taiwaneses si-

guen asociando este producto con Italia. Es-

te desconocimiento del papel de líder que

ostenta España en la producción mundial de

aceite de oliva se debe, en parte, al hecho de

que el producto italiano fue el primero en co-

mercializarse en la región. Asimismo, el ele-

vado número de restaurantes italianos pre-

sentes en la isla favorece al posicionamiento

del artículo italiano, que se percibe como ca-

racterístico de la gastronomía mediterránea.

Canales de distribución
Respecto a los puntos de venta, los su-

permercados han logrado posicionarse

como los destinos favoritos de los con-

sumidores taiwaneses para adquirir los

productos de cocina de compra regular.

Los hipermercados, por su lado, se están

viendo amenazados por la rápida expansión

de los supermercados y han crecido en menor

medida durante los últimos años. Destaca el

aumento que se ha producido en las ventas de

los supermercados, pasando de un 40,8% en

2018 a un 51,7% en 2021. Una de las razones de

este crecimiento fue debido a las restricciones

impuestas en la isla entre los meses de mayo y

agosto, en los que los restaurantes sólo podí-

an ofrecer sus servicios en forma de comidas

para llevar, lo que impulsó a los consumidores

a elaborar sus platos desde casa.

De esta forma, los clientes dependían de

los supermercados para comprar artículos

de primera necesidad, favoreciendo las ven-

tas de los supermercados.

El canal de venta on line también se ha visto

favorecido como consecuencia de la pandemia

aumentando considerablemente su presencia

entre los canales de distribución. Asimismo, los

consumidores incrementaron sus ventas por

internet, optimizando más sus viajes, compran-

do al por mayor y haciendo listas para realizar

menores viajes a los supermercados.

En cualquier caso, los canales de distribu-

ción en el mercado son largos, lo cual facilita

unos márgenes muy altos en comparación

con otros mercados de su entorno. Sin em-

bargo, esta naturaleza de la distribución

también convierte la elección del importa-

dor, casi siempre con exclusividad en el mer-

cado, en algo clave. Es imperativo conseguir

ser importante dentro de su cartera para

que cumpla nuestros objetivos.

Preferencias del consumidor
En relación con el envase del producto, la ma-

yoría de la oferta se basa en aceite envasado en

botellas de vidrio. Debido al bajo consumo por

persona y el hecho de que no se emplee para

actividades intensivas en cantidad, como freír,

ICEX recomienda comercializar el producto en

formatos pequeños, de entre 500 ml. y 1 l.

Respecto a las perspectivas de crecimien-

to del mercado del aceite de oliva en Taiwán,

según prevé Euromonitor International, se

mantendrá la tendencia positiva en los próxi-

mos años, ligeramente mayor en términos

de volumen (9%) que en valor (3,7%).

Más allá de las predicciones numéricas, el

mercado no muestra signos de un elevado

nivel de madurez, ni de un crecimiento que

vaya a llevar a ello. El aceite de oliva continúa

siendo un producto de nicho, ajeno en la ma-

yoría de las cocinas taiwanesas y que en res-

tauración tiene muchas veces un valor más

ornamental que culinario. La madurez en ge-

neral de la economía y sociedad taiwanesa

induce a desestimar posibles cambios brus-

cos en los hábitos de consumo.

El desarrollo del mercado de aceite de oliva,

si bien seguirá creciendo hacia una progresiva

premiumización, colocando el aceite como un

producto gourmet, de nicho, de alto precio y

demanda y comercialización selecta, también

prevee un aumento de su uso en general y co-

mercialización en grandes superficies. Lo que

se quiere indicar es que no alcanzará una posi-

ción de liderazgo como aceite de cocina fren-

te a los aceites preferidos, tales como el de so-

ja, sésamo y colza.

La oportunidad que presenta el aceite de

oliva español es la comercialización como

producto Premium orientado a segmentos

altos, ofertando aceite embotellado bajo

marcas españolas con el objetivo de obtener

un reconocimiento progresivo en la isla, si-

tuando el producto en un paradigma de pe-

queños formatos, altos precios y puntos de

venta más exclusivos.
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A C T U A L I D A D  -  I n t e r n a c i o n a l

AOVE Premium y en pequeños formatos
para entrar en el mercado taiwanés

El consumidor taiwanés está cambiando rápidamente sus preferencias alimentarias, sustituyendo aceites como el de palma
por otros más saludables como el de oliva y, debido a la escasez de producción local, necesita cubrir la demanda mediante
la importación. En cuanto a la procedencia de estas importaciones, los datos de los últimos años recogidos por ICEX España
Exportación e Inversiones muestran que los claros líderes del mercado en Taiwán son España, Italia y Grecia. Nuestro país
ha incrementado su cuota de mercado hasta llegar a un 51,42% en 2022, frente al 30,85% que registró en 2018.
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A C T U A L I D A D  -  F e r i a s

El Segundo Premio ha recaído en la obra

de José Luis Méndez Fernández (Santa Cruz

de Tenerife), con su obra en blanco y negro

titulada “Esencia de olivo”.

Por su parte, el Tercer Premio ha sido para

la fotografía también en blanco y negro “En

la niebla”, del autor Antonio Atanasio Rubio

(Villarrubia de los Ojos, Ciudad Real).

Según han destacado los organizadores

del concurso y de la feria en un comunicado,

a esta octava edición se han presentado 189

obras fotográficas inéditas, procedentes de

37 artistas de diferentes puntos de España.

Debido a la alta calidad de las obras pre-

sentadas a esta edición, el jurado decidió

conceder 7 menciones especiales a los artis-

tas Francisco José López Morante (Jaén); Jo-

sé Ramón Luna de la Ossa (Tarancón, Cuen-

ca), con dos menciones; Rafael Egido de la

Torre (Toledo); Francisco José López Moran-

te (Jaén); Manuel Ortiga Castillo (Zaragoza);

y Francisco José López Morante (Jaén).

El jurado, que ha estado presidido por Cris-

tóbal Tornero Cruz, ha contado con la parti-

cipación de los fotógrafos Antonio Jesús

García Cruz, Juan Pablo Mola García Galán y

Pedro Salcedo.

Presentación de Futuroliva 2022
El Aula de Cultura de la Diputación de Jaén al-

bergó el 30 de mayo la puesta de largo de Fu-

turoliva 2022, que será, como ha subrayado

el presidente de la Administración provincial,

Francisco Reyes, “la gran cita de este año en

Jaén en torno al aceite de oliva”. El máximo

responsable de la Diputación participó en la

presentación de esta feria, en la que también

intervinieron la alcaldesa baezana, Lola Ma-

rín; el delegado del Gobierno de la Junta de

Andalucía en funciones, Jesús Estrella; y Se-

bastián Moreno, de la empresa Pópulo que

organiza Futuroliva, un acto en el que Reyes

recorcó que “después de la obligada pausa

en el año 2020, esta feria del olivar regresa

con energías renovadas”.

Este “empuje” lo cifró en varios datos: en

esta edición se dedicarán “más de 23.000

metros cuadrados al producto y al sector

por el que esta provincia es mundialmente

conocida” en una ciudad como Baeza, y en

una comarca como La Loma, “referentes

por cantidad y por calidad en la producción

de aceite de oliva”. Además, Futuroliva 2022

ya tiene confirmada la presencia de 150 ex-

positores, una cifra similar a la registrada en

la última edición presencial celebrada.

Pero esta muestra centrada en el olivar y

el aceite de oliva es mucho más que núme-

ros. Para el presidente de la Diputación es,

sobre todo, “una oportunidad para hablar

de olivar y aceite, para el debate y la puesta

en común de conocimientos a través de sus

jornadas técnicas”. También es una ocasión

para “la renovación y mejora de la maquina-

ria, ya que la feria cuenta con una amplia ex-

posición comercial” y permitirá “disfrutar

del mejor aceite de oliva, dado que habrá

más de cincuenta marcas presentes, entre

ellas los aceites de oliva vírgenes extra Jaén

Selección 2022”. Todo ello sin olvidar, como

recalcó Reyes, “la oportunidad que ofrece

este evento para disfrutar de un lugar como

Baeza, ciudad Patrimonio de la Humanidad

junto a su hermana Úbeda”.

La Diputación de Jaén colabora en esta fe-

ria desde el año 2000, cuando tuvo lugar la

primera edición de una muestra que organi-

za la empresa Pópulo Servicios Turísticos y

que cuenta también con el apoyo de la Junta

de Andalucía y el Ayuntamiento de Baeza. La

cooperación de la Administración provincial

se traducirá en la presencia de un estand de

12 metros cuadrados que estarán dedicados

a los Jaén Selección, así como a la promoción

del destino Jaén, paraíso interior, ha apunta-

do Francisco Reyes, quien ha adelantado

igualmente que también estarán presentes

los productos del Degusta Jaén en un merca-

do instalado en el recinto exterior.

IX Jornada de Difusión Tecnológica 
La Universidad de Jaén (UJA) y la empresa

Nutesca organizan la IX Jornada de Difu-

sión Tecnológica que se celebrará el 9 de ju-

nio en el marco de Futuroliva 2022 y abor-

dará en tres ponencias el genoma del olivo,

el uso de drones para la estimación del es-

tado nutricional del olivo y una aplicación

móvil para la gestión de trampas de fero-

monas en el olivar.

Así, Francisco Luque Vázquez, catedrático

de Genética del Departamento de Biología

Experimental de la UJA, ofrecerá la ponencia

titulada “El genoma del olivo: domesticación

y variabilidad genética”; mientras que Pablo

Cano Marchal, profesor del Departamento

de Ingeniería Electrónica y Automática de la

UJA, protagonizará una charla sobre “Esti-

mación del estado nutricional del olivo usan-

do drones”; y, por último, Lidia Ortega Alva-

rado, profesora del Departamento de Infor-

mática de la UJA, junto a Ángel Calle Martín,

estudiante del Grado en Ingeniería Informá-

tica, ofrecerán la ponencia titulada “Aplica-

ción móvil para la gestión de trampas de fe-

romonas en el olivar”.

Fallado el VIII Concurso Nacional de Fotografía
“La Cultura del Olivo”

El pasado 27 de mayo se falló el VIII Concurso Nacional de Fotografía “La Cultura del Olivo”, una de las actividades con-
templadas dentro de Futuroliva 2022, que se celebrará del 9 al 11 de junio en Baeza. La obra de Floren Fernández Parra,
de Baeza, titulada “Los elementos de la magia”, se ha alzado con el Primer Premio de esta edición.
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Celebrada la primera edición de la innovadora
y didáctica “Jornada Pescado y AOVE”

El pasado 27 de mayo tuvo lugar la “Jorna-

da Pescado y AOVE” en las instalaciones del

Pazo Libunca, en el municipio coruñés de

Narón. Esta actividad -organizada por el Con-

cello de Narón con la colaboración de Fede-

pesca y enmarcada en el proyecto “Mergu-

llando no litoral de Narón”- tuvo como obje-

tivo brindar a los asistentes una experiencia

gastronómica única que mejorase su conoci-

miento sobre los productos pesqueros de

cercanía y los aceites de oliva vírgenes extra

de origen gallego.

La Jornada fue impartida y conducida por

Irene Espert, fundadora de la iniciativa SEN-

TIT, que busca poner en valor los productos

locales, crear redes de colaboración y dar a

conocer el funcionamiento y los métodos de

producción de la industria marítima y alimen-

taria al público en general a través de jorna-

das y experiencias gastronómicas.

Durante la primera parte de la jornada

se llevó a cabo una exposición acerca del

aceite de oliva virgen extra, sus diferentes

tipologías y su producción. Asimismo, se

habló sobre el pescado y la importancia de

los productos pesqueros en la dieta te-

niendo en cuenta todas sus bondades, así

como la diferencia entre pescados, azules,

blancos y semigrasos. Tras la exposición,

se proyectó un vídeo a través del cual los

asistentes pudieron aprender más sobre

las artes de pesca.

Después de la charla, los asistentes pudie-

ron catar diferentes tipos de aceites, así como

degustar distintas elaboraciones elaboradas a

base de pescado maridadas con los aceites

que habían podido probar previamente.

En concreto, se explicaron las particulari-

dades de cada uno de los tipos de aceites

que se ofrecieron en la cata y sus combina-

ciones idóneas, dadas sus características or-

ganolépticas y su maridaje con los productos

pesqueros presentes en los platos. Estos

productos pesqueros y sus elaboraciones

fueron minuciosamente escogidos para in-

cluir productos de cercanía, entre los que se

encontraba la centolla de la ría de Ferrol, el

rape negro, las almejas y la lubina salvaje.

El evento tuvo una gran acogida entre los

asistentes, resultando muy participativo y di-

dáctico, además de una excelente experien-

cia para acercar al público en general los pro-

ductos pesqueros y el aceite de oliva, ambos

de cercanía y con enorme valor gastronómi-

co, resaltaron desde su organización.
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Evalúan 85 variedades de olivo para potenciar el
sector oleícola en Argentina

UPA reclama una modulación de las ayudas
asociadas al olivar para proteger a las explotaciones

más vulnerables

Un equipo de investigación del INTA Chi-

lecito (La Rioja) se encuentra estudiando el

comportamiento agronómico de 85 varie-

dades de olivo de origen europeo y turco

con el objetivo de caracterizar su fenología

y adaptabilidad, así como evaluar sus carac-

terísticas agronómicas e industriales para

valorar su explotación comercial en la pro-

vincia argentina.

La olivicultura es una actividad intensiva re-

gional y de gran importancia para las provin-

cias argentinas de La Rioja y Catamarca. A fin

de acompañar a los productores con infor-

mación y conocimiento sobre las 85 varieda-

des de origen europeo y turco, el INTA dispu-

so su estudio y evaluación de comportamien-

to para aceite, consumo en fresco o ambos.

Claudia Maza, técnica del INTA Chilecito,

ha explicado que en el Laboratorio de Acei-

tes y Grasas del organismo buscan “medir

las variables de crecimiento, rendimiento,

producción, tamaño de planta para evaluar

las variables industriales idóneas para la ela-

boración de aceite y producción de aceituna

de mesa”.

“Las evaluaciones agronómicas para acei-

tunas de mesa permiten analizar el tamaño

de fruto y la relación pulpa-hueso, mientras

que, para aceite de oliva, se estudian las ca-

racterísticas físicas, químicas y organolépti-

cas de los aceites obtenidos, según la varie-

dad”, detalló la investigadora, quien conclu-

yó que “todas estas evaluaciones tienen co-

mo objetivo brindar al productor informa-

ción de base necesaria a la hora de tomar

decisiones técnicas, en cuanto a la elección

de variedades en futuras emprendimientos

de este cultivo en la región”.

Los parámetros de interés que se evalúan

desde el punto de vista agronómico son fi-

sio-estructura y porte de las variedades -vi-

gor, crecimiento, flexibilidad, ect.- En el caso

de los aceites obtenidos, se caracterizarán

los parámetros físicos y químicos, en el labo-

ratorio de grasas y aceites del centro experi-

mental INTA Catamarca.

En cuanto al manejo técnico en campo,

actualmente se disponen en marco de plan-

tación 7 x 5, con riego por goteo y bajo un

diseño experimental dispuestos al azar con

seis ejemplares por variedad.

“Aplicar la modulación para beneficiar a las

explotaciones más vulnerables” es la princi-

pal alegación que va a presentar la Unión de

Pequeños Agricultores y Ganaderos (UPA)

en la aplicación de las ayudas asociadas al oli-

var con dificultades específicas y alto valor

medioambiental. Una modulación con la que,

según ha destacado la organización agraria,

se lograría modificar el criterio de densidad

de árboles y pendiente para favorecer a un

mayor número de explotaciones.

En un comunicado remitido por UPA han

informado de que el secretario general de

UPA-Andalucía y Jaén, Cristóbal Cano, “vuel-

ve a defender la consecución de las ayudas

asociadas para el olivar tradicional puesto

que se trata de un hito histórico que hemos

conseguido desde nuestra organización, que

ha sido la única que las ha reivindicado desde

2014”. De hecho, Cano ha resaltado que “ni

siquiera la propia Junta de Andalucía, en sus

alegaciones de diciembre de 2021 al Plan Es-

tratégico Nacional, solicitaba una ayuda aso-

ciada para el olivar tradicional”.

Cristóbal Cano ha criticado que “segura-

mente haya quien no le guste esta ayuda y

preferiría que este presupuesto se destinase

a arrancar olivos y plantar superintensivos”.

El secretario general ha recordado que las

ayudas planteadas por el Ministerio de Agri-

cultura, Pesca y Alimentación (MAPA) “son

mejorables y, por eso, vamos a presentar

alegaciones en la línea de reclamar una mo-

dulación que beneficie al mayor número de

explotaciones posible”. “Para la Comisión

Europea es necesario justificar esta ayuda

con criterios medioambientales; por lo tan-

to, la introducción de conceptos como la de-

gresividad o los topes máximos por explota-

ción son muy positivos, ya que de esta ma-

nera se ahonda más en que las ayudas aso-

ciadas no fomentan una mayor intensifica-

ción y cumplen mejor con su propósito”, ha

continuado Cano.

De ahí que UPA reclame la modulación pa-

ra que “no se de una ayuda lineal y se benefi-

cie más a las primeras hectáreas”.

En este sentido, Cano se ha mostrado sa-

tisfecho de que “hayamos conseguido que,

a estas alturas de desarrollo del plan Estra-

tégico Nacional, se incluya a este olivar con

dificultades en las ayudas asociadas agríco-

las, cuando sólo se había abierto la puerta

en este marco a la uva pasa”. “Ahora, una

vez que hemos conseguido la ayuda, esta-

mos trabajando para que su aplicación sea

la mejor posible y mejorarla en futuros mar-

cos comunitarios, tanto presupuestaria-

mente como en condiciones de aplicación”,

ha concluido el secretario general.
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Cooperativas Agro-alimentarias de España

celebró el 31 de mayo su Asamblea General

anual en Madrid, en un acto que reunió a más

de un centenar de delegados de cooperati-

vas de todo el país que acompañaron al Con-

sejo Rector para fijar las directrices y definir el

plan de actuación de la Organización para el

próximo año. En el marco de este evento, el

ministro de Agricultura, Pesca y Alimenta-

ción, Luis Planas, se refirió a las cooperativas

agroalimentarias como “motores del desa-

rrollo económico y social de España”.

Luis Planas participó en el acto de entrega

de premios y en la clausura de la asamblea,

donde subrayó la importancia de estas enti-

dades como “elemento clave en el abasteci-

miento y la seguridad alimentaria, al propor-

cionar alimentos variados en cantidad y cali-

dad”, destacando su “dinamismo y fortaleza

en los mercados de exportación”.

El ministro aseguró que las cooperativas

“son el centro de nuestro sector agroalimenta-

rio, ya que generan el 65% del valor de la pro-

ducción final agraria en España”. De igual for-

ma, subrayó su contribución a la vertebración

de los territorios, en términos de creación direc-

ta de empleo en el medio rural y de apoyo a la

incorporación de jóvenes y mujeres. Finalmen-

te, destacó que se trata de un “modelo empre-

sarial que jamás se deslocaliza y que constituye

un eje de desarrollo económico, social y huma-

no comprometido con el territorio”.

Por su parte, el presidente de Cooperati-

vas Agro-alimentarias de España, Ángel Villa-

franca, destacó que “las cooperativas conti-

núan fijando y aumentando el empleo en las

zonas rurales, aún en años como el 2020

marcado por la pandemia COVID-19”. Así, re-

cordó que según los datos del Observatorio

del Cooperativismo Agroalimentario Español

2021 -elaborado con los datos del ejercicio

2020- “las cooperativas han seguido incre-

mentando el empleo, concretamente un

7,3% con respecto al ejercicio precedente,

hasta alcanzar un total de 120.000 personas

trabajando en estas empresas”.

“Si ponemos el foco un poco más lejos y

analizamos la tendencia de las cooperativas

desde 2006, observamos cómo se ha ido

produciendo una cierta concentración em-

presarial: ha disminuido un 8,8% el número

de cooperativas, a la par que ha aumentado

su facturación un 50% y el tamaño medio de

las empresas un 65%, lo que pone de mani-

fiesto los esfuerzos realizados por captar un

mayor valor añadido y mejorar la eficiencia

empresarial”, quiso remarcar Villafranca. Asi-

mismo, recordó que en el mismo periodo, el

empleo directo se incrementó un 26%, “lo

que refleja el papel esencial de las cooperati-

vas como motores económicos y generado-

res de empleo en los entornos rurales donde

se asientan”. “Cada euro que recibe una co-

operativa se multiplica por muchos en el te-

rritorio”, concluyó.

Premios 2022
Como suele ser habitual cada año, al finalizar

la Asamblea, Luis Planas y Ángel Villafranca

entregaron los galardones de los Premios

Cooperativas Agro-alimentarias de España.

En esta edición, las cooperativas ganadoras

fueron TROPS, SAT Coagral, Agrupación de

Cooperativas del Valle del Jerte y COVAP.
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Las cooperativas agroalimentarias
como motores de desarrollo
económico y social de España

Carmen Crespo
se muestra
crítica con la Ley
de la Cadena
Alimentaria

La consejera de Agricultura, Ganadería, Pes-

ca y Desarrollo Sostenible, Carmen Crespo, ha

advertido sobre la importancia de que la nue-

va Ley de la Cadena Alimentaria -que entró en

vigor en el mes de diciembre de 2021- respon-

da a las necesidades del sector, “ya que si no

es posibilista, habrá que reformarla”.

Crespo, que participó recientemente junto

al presidente de Murcia, Fernando López Mi-

ras, en la clausura de la jornada “Reforma de la

Ley de la Cadena Alimentaria” organizada en

Almería por la Asociación de Empresarios del

Sur de España (Cesur) y Cajamar, ha señalado

que se trata de una ley “necesaria”, pero ha

remarcado que su aplicación efectiva depen-

de de su desarrollo por parte del Ministerio de

Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA).

En este sentido, la consejera ha explicado

que la norma resulta claramente “pernicio-

sa” porque “regula de más”, al tiempo que

ha lamentado que el Gobierno de España no

tuviese en cuenta las alegaciones presenta-

das desde Andalucía pese a que fueron adop-

tadas “por unanimidad y de la mano de las

organizaciones agrarias y cooperativas”.

Durante su intervención, la titular de Agri-

cultura del Gobierno Andaluz se ha referido a

la escalada de los costes de producción y su

impacto en el sector agroalimentario. A este

respecto, se ha preguntado si “estamos ha-

ciendo todo lo necesario”, para luego respon-

der que urge “quitar trabas, bajar el IVA de los

insumos y aplicar la doble tarifa eléctrica para

el regadío”. De esta forma, ha subrayado, “se

ayudaría a los agricultores a hacer frente al

gran incremento que han experimentado los

costes de producción y la energía”.

Por último, la consejera ha incidido en la

necesidad de que la UE proteja a los produc-

tores europeos y se ponga en marcha medi-

das que eviten la competencia desleal. 
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El rector de la Universidad de Jaén, Juan

Gómez Ortega, agradeció a Castillo de Cane-

na su apuesta por estos premios “con los

que se reconoce el esfuerzo de los investiga-

dores a nivel internacional” y recalcó el com-

promiso y apoyo de la UJA por los mismos.

El acto contó también con la asistencia,

entre otros, del presidente de la compañía

Castillo de Canena, Luis Vañó, encargado de

entregar el premio junto con Fernando Mi-

randa, secretario general de Agricultura del

Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-

ción (MAPA), así como con el secretario ge-

neral de Agricultura, Ganadería y Alimenta-

ción de la Junta de Andalucía, Vicente Pérez,

y representantes de la UC Davis.

El trabajo premiado lleva por título “La ac-

tivación de transposones es un factor princi-

pal en la evolución del genoma de los olivos

cultivados -Olea europaea L.-” (“Transposon

Activation is a Major Driver in the Genome

Evolution of Cultivated Olive Trees -Olea euro-

paea L.-”) y tiene como responsables a Fran-

cisco Luque Vázquez, catedrático de Genéti-

ca de la UJA y director del estudio; Jaime Ji-

ménez Ruiz, postdoctoral de la UJA; Jorge

Antolín Ramírez Tejero, investigador en Ge-

nética, y Aureliano Bombarely, profesor aso-

ciado del Departamento de Biociencia de la

Universidad de Milán (Italia).

En concreto, el estudio versa sobre la acti-

vación de transposones -secuencias de ADN

que puede moverse de manera autosuficien-

te a diferentes partes del genoma de una cé-

lula- como factor principal en la evolución del

genoma del olivo. “Este trabajo ha consisti-

do fundamentalmente en la secuenciación

del genoma del olivo, concretamente de la

variedad picual, además de 40 cultivares

más y diez genotipos sil-

vestres. Todo esto nos ha

dado una idea, no solo del

conjunto de genes que

componen el cultivo del

olivar, sino también de la

variabilidad genética, lo

que nos da pistas sobre la

domesticación u origen de

los olivos que se cultivan

en Andalucía”, ha detallado Francisco Lu-

que, director del estudio.

En este sentido, en este trabajo se pone de

relieve que se ha encontrado una gran variabi-

lidad genética en el olivo cultivado, como con-

secuencia de una importante activación de los

TEs -elementos transponibles- durante el pro-

ceso de domesticación (propagación de los

genotipos mejor cultivados). Adicionalmente,

se han analizados muestras de ADN antiguo

obtenidas de huesos de aceituna carboniza-

dos, procedentes de cuatro excavaciones ar-

queológicas que se remontan a la época del

Imperio Romano. El estudio de este ADN ha

revelado que en ese período, los cultivares de

olivo presentes en Andalucía probablemente

procedían de la ruta norte del Mediterráneo,

traídos por los romanos, debido a su parecido

genético con los olivos de la zona de Italia y

Grecia, y especialmente del levante español.

Sin embargo, en la actualidad en Andalucía, la

mayoría de cultivares están emparentados

con olivos de la zona de Siria y, probablemen-

te, proceden de la ruta sur del Mediterráneo y

fueron traídos por los Árabes.

Un Premio centrado en el desarrollo
sostenible y la investigación
El premio está concebido para fomentar y

estimular el conoci-

miento científico y

tecnológico sobre

el olivar y los acei-

tes de oliva. Simultá-

neamente, rinde ho-

menaje a la figura de Luis

Vañó, presidente de Castillo de Canena, jien-

nense de nacimiento y por convicción, quien

apostó desde el inicio de la década de los

años 80 por la innovación y las mejoras con-

tinuas en el sector. Un adelantado a su tiem-

po, muy receptivo a todos los avances del

conocimiento científico como herramienta

profesional útil para fortalecer y hacer más

competitivas sus empresas.

“Una empresa que no esté comprometi-

da con la investigación, la innovación, la pre-

servación del medio ambiente, y no se preo-

cupe por su huella social y por el progreso de

la colectividad en la que está radicada, es

sencillamente una empresa no sostenible,

condenada a perecer”, explicó Vañó.

A lo largo de los doce años de historia del

Premio, se han galardonado distintos traba-

jos relativos al aceite de oliva y salud, medio

ambiente, efectos del cambio climático en el

cultivo del olivo, sistemas de lucha biológica

contra plagas como la mosca del olivo, etc.
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Un estudio sobre la evolución del genoma del olivo
se alza con el Premio Internacional Castillo de
Canena de Investigación Oleícola “Luis Vañó”

Investigadores de la Universidad de Jaén (UJA) y de la Universidad de Milán han recibido el VI Premio Internacional
Castillo de Canena de Investigación Oleícola “Luis Vañó” por un estudio sobre la evolución del genoma del olivo. Este
galardón, que convoca la empresa oleícola jiennense con el apoyo de la UJA y la Universidad de California en Davis (UC
Davis) de Estados Unidos, se entregó el 26 de mayo en un acto celebrado en el Castillo de Canena, en Jaén.
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La lucha contra el cambio climático
en el olivar, protagonista del
encuentro OLEA entre la UJA y el COI

El Consejo Oleícola Internacional (COI) aco-

gió el pasado 24 de mayo un nuevo encuen-

tro OLEA en su sede de Madrid, organizado

por la Oficina de Proyectos Internacionales

(OFIPI) del Vicerrectorado de Investigación

de la Universidad de Jaén (UJA). En él, el cen-

tro docente dio a conocer los resultados de

investigación obtenidos en materia de coor-

dinación y participación en proyectos interna-

cionales de I+D+i en el ámbito de la lucha con-

tra el cambio climático en el sector oleícola.

Los proyectos expuestos en este encuen-

tro -que llevó por título La lucha contra el

cambio climático en el sector del olivar (Figh-

ting the climate change in the olive sector)-

fueron SUSTAINOLIVE (Novel approaches to

promote the SUSTAInability of OLIVE groves

in the Mediterranean), OLIVE ALIVE + (Incre-

asing the impact of Olivares Vivos in the EU),

SMART-AGRI-SPORE (Fighting the X. fasti-

diosa threat to EU agriculture - Novel smart

biopesticides based on bacterial spores),

COMP0LIVE (New Generation of Biocompo-

sites based on Olive Fibers for Industrial Ap-

plications), OLIVEN (Opportunities for olive

oil value chain enhancement through the by-

products valorisation), REFFECT AFRICA (Re-

newable Energies for Africa: Effective Valori-

zation of Agri-foods wastes) y ARTOLIO

(Profitable and Sustainable artisanal olive oil

industry in the Mediterranean).

Este encuentro contó con una treintena de

asistentes presenciales, registrando más de

160 inscripciones para seguir las presentacio-

nes on line simultáneamente desde países co-

mo Albania, Argelia, Australia, Bélgica, Brasil,

Canadá, Croacia, Chipre, Egipto, Eslovenia, Es-

paña, Estados Unidos, Alemania, Grecia, Hon-

duras, Irán, Israel, Italia, Jornania, Líbano, Ma-

rruecos, Montenegro, Países Bajos, Palestina,

Perú, Portugal, Túnez o Turquía.

La jornada OLEA fue inaugurada por el

rector de la Universidad de Jaén, Juan Gó-

mez Ortega, y por Abdellatif Ghedira, direc-

tor ejecutivo del COI, y se desarrolló en el

marco del acuerdo de colaboración suscrito

entre ambas instituciones en enero de 2020.

Además, por parte del COI contó con la

participación de su director ejecutivo adjun-

to Jaime Lillo López; el jefe de la Unidad de

Olivicultura, Elaiotecnia y Medio Ambiente,

Lhassane Sikaoui; y la jefa del Departamento

de Cooperación Técnica y Formación, Catari-

na Bairrão Balula.

Por parte de la UJA, asistieron los investi-

gadores ponentes, así como con la participa-

ción de Gustavo A. Reyes del Paso, vicerrec-

tor de Investigación; Juan Bautista Barroso

Albarracín, director del Instituto Universita-

rio de Investigación en Olivar y Aceites de

Oliva; y Nieves Muñoz García, en calidad de

coordinadora de la iniciativa OLEA. Ade-

más, en calidad de expertos invitados, se

contó con miembros del CIEMAT (Centro

de Investigaciones Energéticas, Medioam-

bientales y Tecnológicas), del CDTI (Centro

de Desarrollo Tecnológico Industrial), del

Instituto de Investigación en Ciencias de la

Alimentación (CIAL) CSIC – UAM o de Cor-

tijo de Guadiana, entre otros.

OLEA tiene como objetivo, desde su na-

cimiento en Bruselas en el año 2017 gracias

al apoyo de la Oficina SOST del CDTI del Mi-

nisterio de Ciencia e Innovación, promover

el networking entre entidades interesadas

en formar consorcios internacionales de

cara a la preparación de propuestas de

proyectos de I+D+i y compartir los resulta-

dos obtenidos hasta la fecha en el sector

oleícola para la generación de nuevas si-

nergias colaborativas.

Interóleo ejecuta
un Plan Solar
integral para
reducir los costes
de producción

La empresa ha celebrado una jornada téc-

nica, de la mano de Intelec para asesorar a los

socios de la normativa actual y de las subven-

ciones existentes para la instalación de ener-

gía solar fotovoltaica, tanto en las cubiertas

de los edificios como en las balsas de riego.

Esta iniciativa se encuentra enmarcada den-

tro del Plan Solar integral con el que Interó-

leo apuesta por los beneficios de ahorro de

costes y de generación de ingresos extras

que ofrece esta fuente de energía renovable.

El asesoramiento a los socios es uno de los

pilares fundamentales de Grupo Interóleo,

así como mejorar su rentabilidad. En esa lí-

nea, ha detallado la entidad, uno de los gas-

tos más importantes que tiene cualquier coo-

perativa o almazara, sobre todo en la época

de molturación, es el energético, por detrás

del de personal. De ahí que Grupo Interóleo

esté ejecutando un Plan Solar integral con el

que se apuesta por la energía fotovoltaica de-

bido a sus beneficios de ahorro de costes y

de generación de ingresos extras, ya que el

sobrante de la energía utilizada se vierte a la

red general y se comercializa. Además, den-

tro de ese plan se incluye la celebración de

jornadas técnicas para dar a conocer a sus so-

cios la actualidad normativa y la subvencio-

nes existentes para la instalación de este tipo

de energía en cubiertas o en balsas de riego.

En la jornada participó el presidente de

Grupo Interóleo, Juan Gadeo, que hizo hin-

capié en la necesidad de “dedicar una aten-

ción especial al tema de la energía, sobre to-

do en el momento actual donde vivimos con

gran incertidumbre los vaivenes del precio”.

Por su parte, Antonio Ruano, responsable

de Intelec, aseguró que “realizar una inver-

sión en este tipo de energía no solo es viable

técnicamente, sino que garantiza una dismi-

nución considerable en el precio”.
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El CIAO 2022 defiende la importancia de los
territorios olivareros frente a los cambios

socieconómicos y ambientales

En este marco, Fernando Miranda, se refi-

rió a la ayuda asociada para el olivar tradicio-

nal, medida anunciada recientemente por el

ministro Luis Planas para apoyar a este culti-

vo, por su contribución a la conservación del

medio ambiente y la biodiversidad, así como

por su marcado carácter social, cultural y pai-

sajista de muchas zonas de España.

Según precisó, este apoyo cuenta con una

dotación financiera de 27,5 millones de euros,

que en un principio se había previsto a través

de una intervención sectorial para el olivar tra-

dicional, pero que se ha reorientado a través

de una ayuda asociada para centrar el apoyo

en aquellas superficies de olivar de secano

que se enfrentan a mayores dificultades.

En su intervención, el secretario general

destacó la importante situación productiva y

comercializadora del sector, sobre todo en

los mercados internacionales. De hecho, ase-

guró que “España concentra el 70% de la

producción de aceite de oliva de la Unión Eu-

ropea y el 46% del total mundial, además de

ser el primer exportador de aceite de oliva a

más de 150 países de destino”.

Reyes resalta la capacidad del
sector del olivar
En el acto de apertura el presidente de la Di-

putación de Jaén, Francisco Reyes, resaltó la

“capacidad de adaptación a los nuevos tiem-

pos y circunstancias que ha mostrado el sec-

tor oleícola en los últimos 20 años”.

En el acto inaugural de este foro científico,

en el que también intervinieron el secretario

general de Agricultura, Ganadería y Alimen-

tación de la Junta de Andalucía, Vicente Pé-

rez; la segunda teniente de alcalde de Jaén,

África Colomo; el rector de la Universidad de

Jaén (UJA), Juan Gómez; el presidente de

este congreso, José Vallés; y el director técni-

co del Consejo Oleícola Internacional, Has-

san Sikaoui, el presidente de la Administra-

ción provincial puso de manifiesto que “aun-

que estamos en un momento complicado y

difícil, también se abren oportunidades para

todos los sectores económicos y, de manera

especial, para el olivar”.

Este congreso, que acogió a más de 60 ex-

pertos internacionales, giró en torno a “Los te-

rritorios olivareros frente a los cambios socioe-

conómicos y ambientales”, abordando temas

de interés y máxima actualidad, como el co-

mercio internacional del aceite de oliva, el cul-

tivo ecológico y la biodiversidad, el uso del

agua, las plagas y enfermedades, la mejora

genética y las distintas variedades, los siste-

mas de cultivo del olivar, consumo y deman-

da, tecnologías, la producción, tipos y caracte-

rísticas del aceite de oliva o el olivar, el medio

ambiente y su importancia en el desarrollo ru-

ral, entre otros. Unos asuntos sobre los que, a

juicio de Reyes, “sin duda es importante refle-

xionar, conocer experiencias de otros territo-

rios y cómo no de especialistas, porque todo

esto ayudará a que la provincia de Jaén siga

siendo ese gran referente de producción de

aceite de oliva de calidad del mundo”.

Reyes perfiló un panorama esperanzador

para el sector oleícola basándose en que “tie-

ne aún margen para crecer en muchos senti-

dos”. En esta línea, apuntó que “el avance

experimentado en su comercialización ha si-

do enorme, dado que el consumo mundial se

ha duplicado en las tres últimas décadas, y

aún así hay opciones de llegar a más cocinas

y a más mercados, como lo demuestra el he-

cho de que ya son más de 150 los países don-

de se consume este producto y que de las

grasas que se ingieren en el mundo, el aceite

de oliva apenas representa el 2%”.

Cultura que permeabiliza el
territorio
En su intervención, el rector de la Universi-

dad de Jaén, Juan Gómez Ortega destacó

que, además de ser un sector productivo, el

sector oleícola “es mucho más, es una cultu-

ra que permeabiliza al territorio y afecta a las

personas”.

En este sentido, el Rector de la UJA se refi-

rió a los cambios “importantes” que sufre la

sociedad, relativos a su digitalización, “que

trasciende a una transformación social con

diferentes modos de convivencia, relaciones

laborales o formas de comunicarse”. “Por

este motivo, el enfoque de este congreso

me parece más que oportuno”, insistió Juan

Gómez, que remarcó la implicación y el com-

promiso de la Universidad de Jaén con este

sector a través de las funciones que desarro-

lla de formación, investigación, proyección

de la cultura, transferencia del conocimiento

o divulgación científica.

El Palacio de Congresos de Ferias Jaén (Ifeja) acogió los días 26 y 27 de mayo el CIAO 2022, el Congreso Internacional del
Olivar y el Aceite de Oliva organizado por la Academia Andaluza de Ciencia Regional (AACR) y que se desarrollará hasta el
28 de mayo. El secretario general de Agricultura y Alimentación, Fernando Miranda, fue el encargado de abrir el acto inau-
gural, en el que valoró los beneficios que aportará la nueva Política Agraria Común (PAC) para el sector oleícola español.
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Grupo Oleícola Jaén invierte 6 millones de euros en
una vanguardista almazara en Baeza

La delegada de Agricultura, Ganadería, Pesca y Desarrollo Sostenible en Jaén, Soledad Aranda, y la alcaldesa de Baeza,
Lola Marín, visitaron el pasado 31 de mayo las obras de inicio de construcción de la nueva almazara de Grupo Oleícola
Jaén en el término municipal de Baeza, un proyecto que cuenta con una inversión estimada de 6 millones de euros.

En el marco de la visita, Soledad Aranda

aseguró que el proyecto de reconversión de

esta empresa “cumple los objetivos funda-

mentales de la Consejería de Agricultura: la

economía circular, la eficiencia energética, la

reducción de la huella hídrica y la reducción

de la huella de carbono. Todo ello utilizando

energías renovables -solar y biomasa-, un

ejemplo para que el sector oleícola de la pro-

vincia de Jaén se convierta en un referente

nacional e internacional”. Asimismo, Aranda

recorcó que “en este proyecto la mayor par-

te de la inversión es por parte de Grupo Oleí-

cola Jaén, pero también cuenta con el apoyo

por parte de la Administración autonómica”

Lola Marín quiso destacar que este pro-

yecto “abre un horizonte nuevo para la

ciudad de Baeza, una iniciativa que aúna

sostenibilidad, modernización, futuro, pro-

greso, investigación, esfuerzo económico,

inversión y, sobre todo, sinergias”. Así, la

alcaldesa aseguró que “es un proyecto

que va a permitir que Baeza, epicentro de

la cuna del aceite de oliva, cuente con un

reclamo turístico de calidad”, ya que esta

nueva almazara visitable de Oleícola Jaén

se encuentra muy cerca del centro de la

ciudad y ofrecerá catas, visitas guiadas,

tienda de AOVE y diversos espacios singu-

lares y multidisciplinares.

Tras la intervención de ambas, Remigio

Morillo, director de Calidad y Compras de la

entidad, destacó que “después de 40 años

de andadura en el sector oleícola dando

servicio al agricultor en la molturación de

aceituna y venta de aceite envasado, la al-

mazara Oleícola Jaen de Baeza está ejecu-

tando en este momento su proyecto de

mayor envergadura, situándose como el

más importante del panorama nacional en

innovación, modernización y desarrollo pa-

ra el sector olivarero”.

Joaquín Morillo, director de Producción,

subrayó que “se trata de un modelo de Al-

mazara 4.0, que constará de una integra-

ción en el proceso de elaboración del acei-

te de oliva virgen (PEAOV), con un ecosis-

tema de sensores inteligentes que permi-

tan monitorizar todo lo que ocurre en el

proceso de elaboración y predecir qué

ocurrirá en el futuro inmediato, ofreciendo

información relacionada con la clasifica-

ción del fruto instantáneo, así como la can-

tidad de aceite producido y los parámetros

que definen su calidad. Todo ello con el ob-

jetivo de poder actuar sobre las variables

del proceso de extracción de forma conve-

niente y anticipada”.

Durante las siguientes fases del proyecto,

se llevarán a cabo las obras para la creación

de un jardín de olivos de 10.000 metros cua-

drados enfocado al oleoturismo, que conta-

rá con un anfiteatro para la realización de

eventos al aire libre.

Carmen Morillo, directora económica y fi-

nanciera del Grupo, por su parte, se dirigió a

los asistentes para explicarles que el proyec-

to dispondrá también de una bodega de di-

seño dónde se expondrá una selección de

AOVES Premium, así como de una sala de ca-

tas, una tienda gourmet y diversos espacios

multidisciplinares en los que se desarrollarán

distintas actividades artísticas, gastronómi-

cas y culturales. Es un proyecto que genera-

rá puestos de trabajo directos e indirectos

que supondrán un revulsivo para la actividad

económica de la provincia de Jaén.

Además, este proyecto contempla tam-

bién la ampliación de la gasolinera de gasóleo

y gasolina, en la que se instalarán también

puntos de recarga eléctrica y autolavado.

Juan Manuel Jariego, responsable de Ven-

tas del Centro de Excelencia en Aceite de Oli-

va del Grupo GEA, indicó que el equipamien-

to de la almazara será de última tecnología,

en cuanto a decánters y centrífugas. “Todas

las soluciones que ofrece esta maquinaria en

cuanto digitalización y automatización con-

vertirán esta almazara en una referencia a ni-

vel mundial”, detalló Jariego.

Además de GEA, al acto también asistie-

ron representantes del resto de empresas

que están realizando los trabajos del proyec-

to; Progresan, Asigran, ITEA, Ingerhidro, Cal-

derería Manzano, Ingenia, IADA Ingenieros,

IMS Pesaje, Pamer Calderas, Ifamensa, In-

dustrias de la Rosa, y Mollinedo Arquitectu-

ra, entre otras firmas.
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La DOP Priego de Córdoba celebra la
XXV edición de sus Premios a la
Calidad del Aceite de Oliva Virgen Extra

La sede del Consejo Regulador de la Deno-

minación de Origen Protegida Priego de Cór-

doba acogió el 1 de junio la ceremonia de en-

trega de sus Premios a la Calidad del Aceite

de Oliva Virgen Extra amparado bajo su sello.

Un acto en el que los miembros de esta men-

ción de calidad aprovecharon para reivindicar

la recalificación del AOVE en el sistema de eti-

quetado nutricional Nutri-Score a partir de las

últimas evidencias científicas sobre sus bene-

ficios para la salud.

El sello de calidad volvió a reunir a más de

200 invitados entre los que se encontraron

representantes de asociaciones, organizacio-

nes, agricultores, empresas, profesionales

del sector oleícola, operadores de su CRDOP

e instituciones con una vinculación especial

con el sello.

Entre ellas, destacó la presencia de Francis-

co Serrano Osuna, presidente del Consejo Re-

gulador; Jesús Aguirre Muñoz, consejero de

Salud y Familias de la Junta de Andalucía; y Ma-

ría Luisa Ceballos Casas, alcaldesa de Priego de

Córdoba, municipio en el que celebró el acto.

El acto arrancó con la conferencia “Aceite

de oliva virgen, mucho más que un alimento”,

en la que el investigador y médico internista

del Hospital Universitario Reina Sofía, Fer-

nando López Segura, presentó los nuevos

avances científicos del AOVE como fuente

de salud, entre los que destacó los efectos

antiinflamatorios, antitumorales y de protec-

ción cardiovascular.

Tras él, el presidente de la DOP Priego de

Córdoba, Francisco Serrano, destacó “el gran

esfuerzo que realizan los agricultores, elabora-

dores y envasadores de nuestra DOP, que han

hecho que sea la más premiada del mundo”.

En la misma línea, el presidente del CRDOP

solicitó a las autoridades presentes que “el AO-

VE pueda incorporar en su etiqueta-

do las propiedades saludables de es-

te superalimento, así como que no

sea penalizado como actualmente lo es con el

sistema de etiquetado nutricional Nutri-Score”.

La defensa del olivar tradicional -en espe-

cial el de montaña-, la mejora del riego en los

municipios de Priego de Córdoba y Carca-

buey, el apoyo de la administración en el con-

trol de las plagas del olivar y la cultura oleícola

fueron otras de las reivindicaciones de Serra-

no durante su discurso.

Jesús Aguirre Muñoz aprovechó su partici-

pación para denunciar también la posición

del AOVE en el Nutri-Score, pidiendo que “el

aceite de oliva virgen extra ocupe el lugar

que le corresponde”.

Finalmente, María Luisa Ceballos resaltó

que “la posición de los AOVEs de la DOP Prie-

go de Córdoba como los mejores del mundo

es, sin duda, fruto de la labor incansable y

sostenida de todas las empresas, organiza-

ciones y agricultores de su comarca y de las

actividades de promoción, educación y oleo-

turismo realizadas durante estos 25 años”.

Tras las intervenciones, se desvelaron los

nombres de las seis empresas y marcas pre-

miadas. Así, el máximo galardón, la Medalla

de Oro fue para el AOVE Parqueoliva Serie

Oro de la empresa SCA Almazaras de la Sub-

bética (Carcabuey). El primer premio recayó

en Cladivm, de la empresa Aceite Aroden

Hispania, S.L.; mientras que el segundo pre-

mio fue para Oleosubbética, de Marín Serra-

no el Lagar, S.L. (Carcabuey); y el tercer pre-

mio recayó en Venta de Barón, de Almazara

de Muela, S.L.

Asimismo, el primer finalista fue el virgen

extra El Empiedro, de la SCA Olivarera La Purí-

sima (Priego de Córdoba); al tiempo que

Fuente Ribera, de la empresa Manuel Molina

Muñoz e Hijos, S.L. (Almedinilla), se alzó con

la mención al segundo finalista.

Cuatro AOVEs
españoles,
galardonados
con la Medalla
“Premier” en
Olive Japan

Un total de cuatro AOVEs españoles han si-

do galardonados con la Medalla “Premier”

en el Concurso Internacional de Aceite de Oli-

va Virgen Extra Olive Japan, celebrado recien-

temente en Tokio y organizado por The Olive

Oil Sommelier Association of Japan (OSAJ).

Este certamen -cuyo jurado ha estado inte-

grado por 16 catadores japoneses- pretende un

año más formar a los consumidores sobre el

aceite de oliva virgen extra, a través de expertos

con un amplio conocimiento en la selección, de-

gustación y maridajes de este producto.

Según sus organizadores, el concurso ha reci-

bido 816 aceites de oliva vírgenes extra proce-

dentes de 27 países, registrando un número ré-

cord de participantes desde su creación. De en-

tre todos los reconocimientos se han entregado

10 Medallas Premier (Best of Show), 10 premios

“Toshiya Tada Special Olive Oil Sommelier”, 299

Medallas de Oro y 271 Medallas de Plata.

En concreto, los AOVEs españoles que han

recibido la Medalla “Premier” han sido Aceites

Mirasol, con Conde de Mirasol; Olivapalacios,

con Palacio de Los Olivos Picual; Almazaras de

la Subbética, con Parqueoliva Serie Oro; y Rafa-

el Alonso Aguilera, conOro el Desierto Picual.

Asimismo, también se han alzado con el

premio “Toshiya Tada Special Olive Oil Somme-

lier” las empresas españolas Aceites Campoli-

va, con Melgarejo Composición Premium y Mel-

garejo Picual Premium; Olivar de la Monja con

Claramunt Picual; Aceites Oro Bailén-Galgón

99, con Oro Bailén Picual; y OilOil Biodinámico,

con 1 Olivo por La Paz Cornicabra.

A su vez, Aceites Mirasol, con Conde de Mi-

rasol, ha recibido el reconocimiento “Best Oli-

ve Oil by Countries”; y Sánchez Fernández de

Rute, con La Duquesa de Benameji, ha obteni-

do el premio “Best Flavored”.
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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

La presidenta del Instituto Andaluz de In-

vestigación y Formación Agraria, Pesquera,

Alimentaria y de la Producción Ecológica

(Ifapa), Lourdes Fuster, y el director de la

Escuela Superior de Hostelería de Sevilla

(ESHS), Iñaki Echeveste, han alcanzado un

acuerdo de colaboración en materia de for-

mación y transferencia de conocimiento

que redundarán directamente en el sector

de la gastronomía y hostelería andaluzas.

El secretario general de Agricultura, Ga-

nadería y Alimentación, Vicente Pérez, ha

destacado que “con este acuerdo se pre-

tende avanzar en la puesta en valor de la

dieta mediterránea en la gastronomía an-

daluza en especial teniendo en cuenta los

valores nutricionales y las cualidades salu-

dables de sus productos”. Al mismo tiem-

po, ha señalado que “contempla la posibili-

dad de que los alumnos de esta escuela ad-

quieran formación sobre las ventajas de co-

nocer las distintas campañas agrícolas y el

aprovechamiento del mercado de cercanía,

cuestiones que redunda en la calidad”.

Asimismo, a través de este acuerdo de

colaboración se consigue un mayor acerca-

miento de los alumnos de la escuela a la ca-

lidad y variedad de la producción agrícola y

pesquera de Andalucía.

Por su parte, Lourdes Fuster ha destaca-

do la importancia de estos acuerdos con

los que “el Ifapa contribuye a la mejora y al

competitividad de los distintos sectores, y

en este caso en el ámbito de la hostelería y

la gastronomía”, observando de manera

especial el ámbito formativo en donde el

instituto tiene previsto realizar en este año

2022 más de 700 actividades.

La Escuela Superior de Hostelería de Se-

villa ofrece programas de formación espe-

cializada en Cocina, Pastelería o Servicios

de Restauración, que permiten a su alum-

nado conocer la realidad del sector de la

gastronomía en un entorno teórico-prácti-

co, facilitando su acceso al mundo profesio-

nal con garantías de éxito, en especial a tra-

vés de sus acuerdos con hoteles y restau-

rantes en más de 20 países, además de im-

partir seminarios a lo largo de todo el año.

Cabe destacar, además, que la escuela ha

sido distinguida en distintas ocasiones co-

mo Escuela Europea del Año, por la Asocia-

ción Europea para la Formación en Turis-

mo, Hostelería y Restauración.

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)

C o n v o c a t o r i a s

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

A N U N C I O S  B R E V E S

SE VENDEN
Limpiadoras y lavadoras usadas de distintas 

marcas, así como cintas transportadoras usadas
de diferentes medidas.

Interesados, llamar a: 958 405 042 / 958 405 074

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

El Ifapa y la Escuela Superior de Hostelería
de Sevilla organizarán actividades formativas

conjuntas sobre gastronomía

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

www.mercacei.com

www.mercacei.com,
unanueva forma

de comunicar
¡ Más de 60.000.000

de visitas al año!

A g e n d a

¶ Junio 2022
F Del 7 al 10 de junio

SEOUL FOOD AND HOTEL
Seúl (Corea del Sur)
www.seoulfoodnhotel.co.kr

F Del 7 al 10 de junio
IRAN AGROFOOD
Teherán (Corea del Sur)
www.seoulfoodnhotel.co.kr

F Del 8 al 9 de junio
ORGANIC FOOD IBERIA
Madrid
organicfoodiberia@divcom.co.uk 
www.organicfoodiberia.com

F Del 9 al 11 de junio
FUTUROLIVA
Baeza (Jaén)
info@futuroliva.com 
www.futuroliva.com

F Del 9 al 22 de junio
CURSO “CATA DE ACEITE
DE OLIVA VIRGEN. LA 
IMPORTANCIA DEL 
ANALISIS SENSORIAL EN EL 
CONTROL DE CALIDAD DE
LA ALMAZARA”
Plataforma virtual UNIA
www.unia.es 

F Del 10 al 12 de junio
MAESTRO D'OLIO IN PIETRASANTA
Pietrasanta (Italia)
eventi@maestrodolio.it  
www.maestrodolio.it

F Del 12 al 14 de junio
SUMMER FANCY FOOD
Nueva York (EEUU)
www.specialtyfood.com

F Del 15 al 16 de junio
LUXE PACk NUEVA YORk
Nueva York (EEUU)
claire.mauger@infopro-digital.com 
www.luxepacknewyork.com

F 16 de junio
PREAMBULO ENCUENTRO DE 
OLIVICULTORES. 40 ANIVERSARIO: 
AGUA, INNOVACION Y 
MODERNIZACION
On line (Zoom)
www.oleicolajaen.es

A G E N D A

La Fundación Juan Ramón Guillén ha
reanudado recientemente el programa
“Visitas Solidarias al Olivo”, unos talleres
desarrollados en su sede, la Hacienda
Guzmán, en La Rinconada (Sevilla), que
tienen como objetivo acercar la cultura
del aceite de oliva a los colectivos más
vulnerables. Tras permanecer dos años
suspendida por la pandemia, la iniciati-
va, desarrollada gracias a la colabora-
ción de la Obra Social La Caixa, ha con-
tado con la participación de un grupo
de 44 usuarios de la Fundación Alba-
tros, que trabaja por la inclusión de las
personas con diversidad funcional.

Mediante la realización de talleres en distintos
espacios al aire libre de la Hacienda Guzmán,
los asistentes pueden conocer las características
y propiedades del aceite de oliva, así como la re-
levancia que el cultivo del olivo ha tenido a lo
largo del tiempo en el ámbito rural de Andalu-
cía. Los participantes visitan el molino del siglo
XVII y la almazara donde se elabora actualmente
aceite de oliva, percibiendo así la evolución re-
gistrada en el proceso de su obtención; realizan
una cata con diferentes variedades de AOVE y
comprueban la diversidad que caracteriza al sec-
tor olivarero paseando entre las más de 150 es-
pecies que integran la olivoteca de la fundación.

Desde 2013, el programa Visitas Solidarias al
Olivo ha posibilitado que más de 2.110 perso-
nas con diferentes tipos de discapacidad y en si-
tuación de riesgo de exclusión social de 29 enti-
dades hayan podido conocer el proceso de ela-
boración del aceite de oliva y su importancia pa-
ra Andalucía.

Fundación Juan Ramón Guillén
Siglos de tradición e historia olivarera han mar-
cado la cultura, sociedad y economía andalu-
zas. Por ello, nació en 2011 la Fundación Juan
Ramón Guillén con el firme propósito de acer-
car el sector rural a la ciudadanía, prestando es-
pecial atención al desarrollo del sector olivare-
ro andaluz. La entidad promueve el conoci-
miento sobre el ámbito del olivar, dando a co-
nocer tanto su aportación a la cultura y a la his-
toria de Andalucía, como su incidencia en la
sociedad rural como motor para la creación de
empleo y riqueza. En este sentido, el grado de
visibilidad del sector se incrementó notable-
mente con la obtención de la declaración de
Patrimonio Mundial de la UNESCO para el Pai-
saje Cultural del Olivar Andaluz, el proyecto
más emblemático de la entidad. 

Cabe destacar que, desde sus inicios, más de
24.000 personas se han beneficiado de las diferen-
tes iniciativas de la Fundación Juan Ramón Guillén.

“Visitas Solidarias al Olivo”

Se reanudan tras dos años de parón por la pandemia
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