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El campo
de olivos
se abre y se cierra
como un abanico.

Sobre el olivar

hay un cielo hundido
y una lluvia oscura
de luceros frios.

Tiembla junco y penumbra
ala orilla del rio.
Se riza el aire gris.

Los olivos
estan cargados
de gritos.

Una bandada

de pajaros cautivos,

que mueven sus larguisimas
colas en lo sombrio.

FEDERICO GARCIA LORCA
Poema del cante jondo

Mercacet quiere rendir un homenage
a todos los productores de aceite de
oliva virgen extra del mundo
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AOVE, el Superalimento
del siglo XXI

Por Pandora Pefiamil Pefiafiel
y Juan A. Pefiamil Alba

os antiguos decian que el Mediterraneo em-
piezay acaba con el olivo. Y asi es. Quizas se
podrian atravesar los paises bafiados por este
mar calido saltando de olivo en olivo.

Sin embargo, su fruto -a pesar de acompafiarnos en el
planeta desde hace 8.000 afios- parece ser el eterno
incomprendido. El consumidor desconoce el significa-
do dela coletilla “virgen extra”y, ajeno a ese laberinto de
aromasy sensaciones atrapadas en ese envase aparen-
temente estatico que reposaen el lineal, vuelve a su casa
sin saber lo que esconde “descorchar” un buen aceite de
oliva virgen extra. jQué vacio se ha vuelto el mundo si
existe alguien que no havivido esa experiencia!

No podemos olvidar que el AOVE es el zumo maés
saludable del planeta: es cardiosaludable, es antioxi-
dante, posee un efecto antibidtico, es antiinflamatorio
y antitumoral. Tiene propiedades beneficiosas parala
diabetes, para el Alzheimer, es antidepresivo... No hay
espacio suficiente en esta pagina -ni siquiera en esta
publicacién- para citar todos sus superpoderes.

Quinoa, ciircuma, aguacate, aloe... “E1 AOVE es el au-
téntico superalimento del siglo XXI’ tal y como afirma-
mos el afo pasado justo por estas fechas enla Gala de
entrega de los EVOOLEUM Awards. Y gracias atodas las
personas que participan en este Especial, y a muchos
mas que conforman este maravilloso sector, Esparia es el
primer productor mundial de este superalimento.

Pero es que el virgen extra es también el condimento mas
gastronémico del planeta. Lo consumimos basicamente
endos espacios diferentes: en nuestras casasy enlos res-
taurantes. En nuestros hogares, jqué menos que teneruna
pequeiiabodega de AOVEs! Algo sencillo, tres o cuatro
monovarietales, un blend... S6lo en nuestro pafs contamos
conmas de 260 variedades de aceituna. Cada una marida
ala perfeccién con un plato, con un alimento diferente.

;Sabéis cuanto cuesta disponer de esa bodega? 35 6 40
euros. ;Sabéis cuanto dura? Mas de dos o tres meses.
;Sabéislo que nos gastamos cada espafiol en aceite de
oliva al mes? 2,50 euros, el precio de un café.

iY qué decir de los restaurantes! Hoy en dia los chefs
son las grandes celebrities. Vamos a sus restaurantes a
disfrutar, a celebrar, a compartir. Algunas de las cosas
mas bonitas las decimos en un restaurante. Por favor,
que sea delante de una botella de AOVE SIN RELLE-
NAR. ;O es que alguna vez os han llevado a la mesa
una botella de vino rellenada?

Salgamos a tomar aceite de oliva virgen extra a los
bares, a los restaurantes, a las cafeterfas -que tanto nos
necesitan ahora en medio de esta terrible pandemia-
para desayunar, para almorzar, para cenar...

Mirad si da de si el aceite de oliva que Grupo Editorial
Mercacei edita siete publicaciones tematicas dedicadas
aeste sector que distribuimos a todo el planeta. Con esta
yaserfan ocho, porque si algo merece celebrarse con una
nueva revista es el Dia Mundial del Olivo, que festejamos
este afio por primera vez amparados porla Unesco.

Ahora sélo nos quedaluchar por el Dia del AOVE,
porque en Mercacei nos gustan especialmente los
dias que empiezan por A: A de aceituna, de aceite, de
almazara, de amor por este zumo que regala vida.

Que sigamos siendo, como decia Unamuno, aquellos
“hombres pequefios y morenos que viven en el sury
que cocinan con aceite de oliva. Que son dioses”

Y, sobre todo, que descubramos y vivamos para siem-
pre momentos rodeados de AOVE, el superalimento
del siglo XXI.
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Luis Planas Puchades
Ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacion

ada manana, el aceite de oliva so-
bre la tostada del desayuno es una
ceremonia para el despertar de
los sentidos. Sabor, aroma, color,
textura e, incluso, el silencio de su
deslizamiento sobre el pan caliente constitu-
yen toda una celebracion cotidiana. Es la cita
diaria mas fiel y la que asegura que, por muy
ajetreada, intensa o complicada que sea la
agenda, hay un momento en el dia de comuni-
cacion con la luz, el aire, la tierra, el agua pre-
ciada y con el trabajo de las manos humanas
que el aceite atesora en cada una de sus gotas.
Un tiempo de bienestar y de gozo que conec-
ta con el paraiso mediterraneo. Asi es el acei-
te. Posee una maravillosa capacidad de crear
todoun entramado de fascinantes subjetivida-
des, tan profundas y tan pegadas a la memoria
como las raices de los olivos al territorio.

Como ministro de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion, mis preocupaciones y mi trabajo
se concentran en los aspectos objetivos de la
defensa, promocién y desarrollo del olivar y
de sus productos estrella: el aceite y la acei-
tuna de mesa. Y, en este sentido, quiero lan-
zar un mensaje optimista, porque, a pesar de
las dificultades actuales por el desequilibrio
entre una abundante oferta y una demanda
remisa, son crecientes los factores y tenden-
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cias mundiales favorables al futuro imperio
del aceite de oliva en el consumo de grasas
vegetales agregadas.

Por un lado, los consumidores estan cada vez
mas informados y, por consiguiente, aumen-
tan su exigencia tanto desde el punto de vista
alimentario como del modo de produccion
de los alimentos. En este aspecto, los valo-
res nutricionales y saludables que hacen del
aceite de oliva un superalimento lo sitian en
una posicion aventajada en las tendencias
de consumo internacionales. Su protagonis-
mo estelar en la Dieta Mediterranea, una de
las mas saludables del mundo, es un activo
para el acceso, por la puerta grande, a nuevos
mercados que no gozan de esa experiencia
subjetiva que disfrutamos los habitantes me-
diterraneos, pero que si desean incorporar a
sus dietas los grandes beneficios objetivos de
nuestro aceite de oliva.

Por otra parte, existe una predisposicion cre-
ciente al consumo de alimentos que garan-
ticen un origen y una produccidn respetuo-
sa con el medio ambiente. En este orden de
cosas, el bosque cultivado del olivar también
cuenta con un rico potencial por sus indu-
dables valores en la fijacién del CO,, en la
preservacion de la biodiversidad y en la pre-

MINISTERIO
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vencion de la erosion de los suelos. El Pacto
Verde Europeo y el compromiso de la nueva
Politica Agraria Comun (PAC) con la arqui-
tectura verde del sector primario, a través
de sus estrategias de “Biodiversidad” y “De la
granja a la Mesa”, van a suponer un viento a
favor de este cultivo. Ademas, se trata de una
producciéon que aporta beneficios sociales y
de vertebracion territorial, puesto que es la
principal fuente de empleo en muchas de las
comarcas donde se radica.

Todos estos beneficios y valores que promue-
ve el cultivo del olivar nos ha llevado a situar
su impulso y proyeccion futura como uno de
los objetivos mas importantes del Ministe-
rio de Agricultura, Pesca y Alimentacion. El
énfasis de nuestras actuaciones se centra en
lograr la rentabilidad econdémica presente y
futura, pues somos conscientes de que es una
condicion sine gua non para las explotaciones
olivareras y, mas concretamente, para el oli-
var tradicional. Por eso, presentamos en pri-
maveray hemos emprendido ya las actuacio-
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nes del Decalogo de medidas para el olivar,
que contempla iniciativas para el almacena-
miento, el fomento de la cosecha temprana
-que incrementa la calidad frente a la canti-
dad- o la promocién del consumo en nuevos
mercados, sobre todo a través de la calidad y
la diferenciacion.

Como primer productor mundial, Espana esta
dispuesta a liderar la viabilidad del sector en su
triple vertiente econémica, social y medioam-
biental. Para conseguir nuestros objetivos, es-
tamos comprometidos con un trabajo diario y
constante que queremos que esté a la altura de
esa cita diaria que tenemos todas las mananas
con el aceite de oliva, nuestra celebraciéon de to-

dos los dias.

it alimentosdeceody
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Carmen Crespo Diaz
Consejera de Agricultura, Ganaderia, Pescay
Desarrollo Sostenible de la Junta de Andalucia

a Conferencia General de la Unesco aprobaba el

pasado afio la declaracién del 26 de noviembre

como Dia Mundial del Olivo. Ya con anterioridad,
el Consejo Oleicola Internacional (COI) celebraba esa
misma fecha, pero lo hacia como Dia Internacional.

Ahora, sin embargo, este importante organismo tiene a
bien reconocer en este cultivo, por primera vez, no solo
su importancia desde el punto de vista econémico, sino
también desde la perspectiva de la naturaleza y el paisa-
je, desde lo cultural y lo social como simbolo que histéri-
camente se ha relacionado con la paz, la sostenibilidad y
la herencia en las relaciones entre los pueblos, especial-
mente del Mediterraneo. El olivo trasciende fronteras y,
al mismo tiempo, une territorios contribuyendo al desa-
rrollo de la Humanidad. A esta celebracién y reconoci-
miento se une la Consejeria de Agricultura.

Para Andalucia, el olivo constituye un elemento funda-
mental, especialmente en el &mbito rural, permitien-
do hacer de un gran niimero de municipios uno de sus
principales recursos y un elemento fundamental para
lafijacién de la poblacién al territorio, evitando el éxo-
do que se produce en otras regiones y, en consecuen-
cia, el despoblamiento.

Andalucia tiene un peculiary variado paisaje en el que
juega un papel fundamental su gran bosque de olivos,
que ocupa mas de 1,6 millones de hectareas. Un total
de 309 municipios en la Comunidad Auténoma se ca-
racterizan por la alta intensidad de su olivar, alo que
hay que afiadir otros 150 de medjia intensidad y los 286
que cuentan con alguna hectdrea de olivar, lo que en
total supone mas del 93% delos municipios andaluces.
De estos olivos proviene el aceite y la aceituna de mesa

de la mejor calidad, referente internacional de exce-
lencia gracias a distintos elementos como el clima, el
trabajo y el mimo de los productores, el proceso de
transformacién en almazaras e industrias oleicolas, la
innovacién o la apuesta porla sostenibilidad.

El aceite de oliva supone mas del 20% de la produccién
vegetal de Andalucia y cuenta con mas de 172.000 ex-
plotaciones que pueden generar, en una campafia me-
dia, del orden de 19 millones de jornales, lo que pone
de manifiesto la importancia que tiene para el empleo.

Preservar el olivar como referente de Andalucia es ta-
rea de todos. Los hombres y mujeres que viven en el
entorno de ese 1,6 millones de hectareaslo saben bien.
Ellos han sido, son y seran los grandes protagonistas
de todo esto. Por ello, es justo reconocerlo mas alla de
lo que dicen los mercados, donde el producto se vende
bien, pero también se encuentran con muchos proble-
mas que causan perjuicios de manera absolutamente
injustificada para tanto esfuerzo y saber hacer.

Me refiero a los precios, en donde se precisan, cada
vez mas, herramientas consistentes para corregir y es-
tabilizar. También a los aranceles, que han hecho que
el sector afronte unas tasas tan injustas como despro-
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porcionadas. Confiamos en que el Gobierno de Espa-
Na atienda nuestra peticiéon y que solicite a la mayor
brevedad una reunién bilateral con la nueva adminis-
tracién Biden en la que, por el peso que el sector tiene
en nuestra Comunidad, debe estar presente Andalu-
cia. Es el momento de la mayor proactividad para que
los principales actores de este escenario aborden estas
cuestiones y ofrezcan soluciones.

Por otro lado, el sector ha vivido y vive con incertidum-
bre todo lo relacionado con la nueva Politica Agraria
Comtn (PAC), pero también sabe que la Junta de Anda-
lucia va a estar ahi, defendiendo sus intereses, que son
los del olivar, y no permitiremos decisiones que puedan
poner en riesgo el reconocimiento a su gran aportacion.
De la misma manera, también sabe que estamos con los
agricultores activos y pluriactivos, a los que reconoce-
mos su gran aportacién al desarrollo rural.

Hay mads problemas, somos conscientes. Por ello, de-
dicamos todo nuestro esfuerzo a dar soluciones reales
y efectivas. En ocasiones contra viento y marea como
en el caso actual, en el que la pandemia del COVID-19
afecta tanto a la salud, especialmente de nuestros ma-
yores, como a nuestra economia. Desde la Junta de
Andalucia, siempre de la mano del sector, hemos ar-
bitrado las medidas oportunas para que la campafia
pueda desarrollarse sin grandes sobresaltos. Por eso
también mi agradecimiento a ese espiritu de colabo-
racion que siempre hemos encontrado en él.

Tiempos dificiles, pero también de indicadores positivos.
Seguimos siendo la gran potencia del aceite de oliva y lo
vamos a seguir siendo, ya que representamos el 82% de la
producciéon nacional. Un pais que en la pasada campaiia
exportd mas de 1,1 millones de toneladas de aceite,un 9,5%

)()20)

mas que en la anterior, segtin datos de la Agencia de Infor-
macién y Control Alimentarios (AICA).

Tenemos el referente de la calidad, con 12 Denomi-
naciones de Origen Protegidas repartidas por toda la
geografia, y la reciente IGP Aceite de Jaén, que va a ser
trascendental parala provincia lider de este producto.
Por supuesto, también tenemos todo un referente en
materia de salud. No voy a descubrir aqui los grandes
beneficios nutricionales del aceite de oliva, ya que son
innumerables los estudios que lo avalan.

Y tenemos la investigacién, que permite avances que
sitian a nuestro aceite en el terreno de la innovacién
y la sostenibilidad, cada vez con méas hectareas de oli-
var ecoldgico. A ello hay que afiadir también las gran-
des posibilidades que ofrece en materia de Economia
Circular, un ambito donde el sector ha venido demos-
trando su inteligencia en el aprovechamiento de los
residuos vegetales del olivar y donde confiamos en que
se pueda seguir avanzando.

Conmemoramos este primer Dia Mundial del Olivo,
que conforma este paisaje que recorre toda Anda-
lucia y 1a hace mas bella. También desde la Junta de
Andalucia aportamos en ese reconocimiento al gran
bosque de olivos y asi la Consejeria de Cultura acaba
de anunciar en el Consejo de Patrimonio Histérico la
candidatura para Patrimonio Mundial del Paisaje Cul-
tural del Olivar de Andalucia, que debera concluir con
su declaracién por parte de la Unesco.

Inmersos en una gran revolucién verde, nuestro bos-
que de olivos es, sin duda, todo un aliciente para apo-
yarlo y conservarlo. En él confluyen aspectos econdmi-
cos y sociales y, por supuesto, muchos de los grandes
valores de Andalucia.

Junta de Andalucia
Consejuria e Agriculturs, Ganaderfa,
Pesca y Desarrolie Sostenible



Pedro Barato
Presidente de la Interprofesional del Aceite de
Oliva Espaiiol

nemos la suerte de vivir en el pais que produ-

ce, en abundancia, los mejores aceites de oliva

del mundo. Esta idea lleva afios siendo uno de
los ejes de la comunicacién de la Interprofesional
del Aceite de Oliva Espafiol en el mercado nacional.
Vivir en Espafia nos permite acceder a un producto
con una relacién calidad-precio imbatible. Es mas,
en cuanto tengo la oportunidad, no dejo de presu-
mir de un sector que es capaz de poner en nuestras
tiendas aceites de oliva virgenes extra multipremia-
dos en los mas prestigiosos concursos mundiales,
presentados en unos envases que, por otra parte,
derrochan creatividad. En definitiva, vivir aqui per-
mite a cualquier persona acceder a un auténtico
lujo que podemos disfrutar todoslos dias, como lle-
vamos haciendo generacion tras generacion en este
pais. O eso queriamos creer.

Esta misma semana nos hemos enterado de que hay
colectivos en nuestro pais que no corren esa suerte. Me
estoy refiriendo a los usuarios de los servicios socio-
sanitarios, como hospitales y residencias de mayores,
o alos escolares que tienen que hacer uso de los co-
medores de sus centros. Un estudio encargado por la
organizacién que tengo el honor de presidir sobre el
uso de los aceites de oliva en la restauracién colecti-
va en Espafia nos ha dejado perplejos. Los aceites de
oliva tan sélo han supuesto el 25% del volumen de los
aceites vegetales utilizados en el sector de la restaura-
cién colectiva en 2019. Y lo mas preocupante de todo,
esun fendmeno que se agrava con el tiempo, ya que el
estudio ha constatado que desde 2017 han perdido seis
puntos de participacién en el consumo de aceites en
este canal, pasando del 31 al 25%. Y estamos hablan-
do de un sector, el de la restauracién colectiva, que no

deja de crecer en nuestro pais. S6lo en 2019 los servi-
cios destinados a colectividades supusieron una fac-
turacién de mas de 3.200 millones de euros. Y en un
momento en el que el precio de los aceites de oliva era
francamente bajo.

La explicacién “de libro” para este fenémeno es que el
coste de los aceites de oliva es inasumible para unas
empresas que trabajan, en su mayoria, con concesio-
nes publicas y, por lo tanto, con méargenes muy ajusta-
dos. En el pais donde nace el aceite de oliva no parece
de recibo que las Administraciones primen el ahorro
de unos céntimos de euro por menu antes que ofrecer
a colectivos especialmente sensibles todos los benefi-
cios de la Dieta Mediterranea, de la que los aceites de
oliva constituyen uno de los pilares fundamentales.
Habra quien alegue que a muchos de los usuarios de
esos servicios no les importa realmente qué aceites
vegetales se emplean en la elaboracién de sus menus.
Pues bien, los espafioles, cuando tienen que elegir qué
aceites consumen en sus casas, optan mayoritaria-
mente por los aceites de oliva. No lo digo yo, asi lo re-
fleja el Panel de Consumo Alimentario del Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacion. De hecho, el 66%
de todos los aceites consumidos en el hogar en 2019
eran aceites de oliva. Es decir, el 66% del consumo en
hogares frente al 25% de la restauracién colectiva. ;Por
qué esa diferencia? Muy facil, porque el que toma la
decisién de compra en el hogar es consciente delo que
estd comprando y las ventajas que obtiene a cambio de
su dinero. Ahora mismo, cientos de miles de usuarios
de la restauracidén colectiva no tienen esa posibilidad.
Creo que ha llegado el momento de reflexionar sobre
este hecho para que se tomen las medidas oportunas
que permitan acabar con esta anomalia.

A
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Calidad, calidad y calidad

Las tres apuestas del sector oleicola espanol en el
siglo XXI
De bo’mo el primer productor global decidio también

liderar el mercado mundial de aceites de oliva
virgenes extra de la mdaxima calidad

José Maria Penco

{ie;ctor de 0
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s indudable que Espafia ha liderado durante

el s. XX la produccién mundial de aceites de

oliva y nadie duda que lo seguird haciendo
durante los préximos afos. De modo incontestable,
ademds, produciendo casi uno de cada dos litros del
aceite global de cada campafia. Los 2.650.000 ha. de
olivar espafiol producen a velocidad de crucero, ba-
sadas en el profundo conocimiento del cultivo, opti-
mizando las técnicas agronémicas y mejorando los
rendimientos unitarios. Espafia sabe producir oliva y
lo estd demostrando. Pero, asumiendo ya que la dua-
lidad Espana-cantidad es unarealidad incontestable,
la pregunta es: ;lidera hoy dia también Espana el
mercado de los virgenes extra de la maxima calidad?

Jamos a hablar de los grandes aceites, de los verda-
deros zumos de fruta, aquellos que proceden unica-
mente de una aceituna sana, recolectada sélo del ar-
bol y en su momento 6ptimo de maduracién, que es
conducida rapidamente al molino e inmediatamente
molturada en unas instalaciones donde la limpieza
se convierte en obsesion, donde el proceso es go-
bernado en todo momento por la baja temperatura...
aceites que una vez fluyen del anillo son rapidamente

filtrados y ya en bodega son reiteradamente purga-
dos para espantar cualquier atisbo de contaminacién
organoléptica, aceites que se conservan en depoésitos
impolutos e inertes, que finalmente se envasan en
recipientes opacos e impermeables y que son servi-
dos al consumidor en las mas nobles presentaciones
comerciales, capaces de competir con las de los mas
exclusivos vinos, licores e incluso perfumes... son los
AOVEs Premium, la punta de lanza del sector oleico-
la del siglo XXI, la avanzadilla de la maxima calidad,
proyectos ambiciosos y dificiles de desarrollar que,
aunque no siempre sean reconocidos, ayudan al ejér-
cito que viene detras, alos millones de toneladas que
debemos comercializar cada afio, porque represen-
tan lo mejor de la casa... 1o mas frutado, lo mas limpio
y lo més equilibrado que se puede extraer del fruto
del olivo.

Armonia y complejidad puestas al servicio de la
gastronomia, de los chefs mas exigentes, zumos con
tantos matices que cada uno marida con diferentes
platos; monovarietales llenos de personalidad y cou-
pages que sorprenden en boca y nariz, una auténtica
explosién de aroma y sabor lista para aderezar y po-
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tenciar desde los alimentos mas sencillos y tradicio-
nales, como el pan o la verdura, hasta los platos mas
elaborados de la nueva cocina.

Pero, ademas de ser los méas deliciosos, también se
estd demostrando que son los mas sanos entre todos
los virgenes extra, porque esa pulcritud tanto en el
campo como en el proceso de extraccién implica que
se respeta y conserva mejor la que llamamos fraccién
insaponificable: ese ejército de elementos menores
que estan en el fruto de partida y llegan impolutos al
consumidor, y que llegan mejor mientras menos per-
turbemos el tesoro que guarda la aceituna en el arbol;
y los que menos los perturban son los grandes virge-
nes extra, porque son los que extraen ese zumo en el
mejor momento y con el menor ruido posible.

Pero, ;cé6mo ha llegado hasta aqui el pais lider
mundial de produccién? El camino ha sido lar-
go y duro. En la Espafia de los ultimos afios se ha
avanzado mucho exponencialmente en calidad, de
forma que nuestro pais yano soélo lidera la produc-
cién, porque hoy ya nadie duda de que los acei-
tes espafnoles triunfan en el mundo. Sin duda, los
avances en el campo de la calidad de las tltimas

onseers de Agre
* Pescay Desarrollo Sassecib
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décadas en nuestro pais se han fundamentado en
varios hitos trascendentales.

En primer lugar, hay que remontarse a los afios 70
del siglo XX, cuando irrumpieron los sistemas con-
tinuos de molturacién en las almazaras espanolas
basados en la rapida centrifugacién, que multipli-
caron por mas de 10 el rendimiento de las antiguas
prensas y supusieron el principio del fin de los in-
mensos trojes que se formaban en los patios de las
almazaras. Con ello se logré acortar el tiempo de
espera del fruto, y ése era el primer paso. Sistemas
de tres fases primero, y de dos fases posteriormen-
te, hicieron que hoy més del 98% de las almazaras
espariolas se basen en la centrifugaciéon y mas del
85% sean de dos fases.

Mas tarde, resultaron cruciales los programas de me-
jora dela calidad de los afios 80 en los que se audita-
ron los procesos productivos en las distintas comar-
cas espaiiolas, determinando aquellos puntos donde
se perdia la calidad. Programas capitaneados por
técnicos Unicos que detectaron y transmitieron cémo
se debian hacer las cosas en cada punto del proceso,
desde el olivo a la botella. En los afios 90 se consa-
graron conceptos tan importantes como el adelanto
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del momento de la recoleccién buscando el indice
optimo de madurez, la separacién de la aceituna de
suelo-vuelo, la exigencia y necesidad de limpieza en
el proceso productivo o la irrupcidn del acero inoxi-
dable en las tolvas y bodegas, factores que en su con-
junto han incrementado el porcentaje de virgen extra
obtenido en los molinos.

Ya con el nuevo siglo se ha producido una segunda
revolucién de la calidad, que vivimos ahora, donde
ciertas almazaras van mas alla del virgen extra y pre-
tenden extraer aceites Premium como los descritos,
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buscando el frutado infinito, la limpieza absoluta en
nariz, el equilibrio imposible en boca... y eso se esta
consiguiendo mediante la cata de los aceites en el la-
boratorio cuando la aceituna esta todavia en el arbol
para asi decidir el momento justo del fruto; introdu-
ciendo refrigeracién en distintos puntos del proce-
so para bajar la temperatura de la aceituna, la masa
o el aceite; purgando y limpiando en cada fase para
eliminar humedades y sélidos indeseables, para evi-
tar la formacion de etanol y sus ésteres... Todos ellos
son matices ideados por maestros y técnicos dificiles
de imaginar hace pocos afios pero que ya constituyen
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una gozosa realidad, y que forman parte de la carrera
por obtener el aceite perfecto.

Reflexiones

Ahora que tenemos claro que Espafia produce canti-
dad y calidad, el sector oleicola espafiol debe reflexio-
nar sobre ciertas cuestiones que resultaran vitales en
los préximos afios:

« La rentabilidad: teniendo en cuenta que la pro-
duccion de aceites de la maxima calidad conlleva
mayores costes de produccién (rendimientos de
la aceituna de partida més bajos, menores rendi-
mientos industriales por el manejo, mayor valor
del packaging, etc.), y considerando la percepcién
y disposicién del consumidor internacional ante el
producto final, ;es rentable esta apuesta desde el
punto de vista econdmico? ;Deberiamos acompa-
far estos aceites Premium de un aparato de mar-
keting y comunicacién acorde con la excelencia?
Dirijamos la mirada hacia Italia y aprendamos de
nuestros competidores transalpinos, que han ven-
dido el aceite de oliva virgen extra por el mundo
como un producto gastronémico ligado a la cultu-
ra mediterranea.

- La comunicacién: en esta apuesta por los AOVEs
Premium, la comunicacién es fundamental para
convencer al consumidor del precio diferencial
que debe pagar por dichos aceites. Considerando
que los principales argumentos de venta del AOVE
en el mercado internacional son, en este orden: la
salud, sus caracteristicas organolépticas asociadas
a las aplicaciones culinarias, la cultura y tradicién
ligadas al cultivo del olivo -el mas emblematico
del Mediterraneo- y el factor medioambiental del
olivar, al tratarse del mayor bosque cultivado...
;cuéles son, entre los enumerados, los argumentos

A

de venta en los que més habria que enfatizar para
convencer al consumidor de ese precio diferencial
en el segmento Premium de los AOVEs?

- Los nombres del aceite: sobre las denominacio-
nes comerciales de los aceites de oliva se ha deba-
tido mucho en los tltimos afios. Existen opiniones
encontradas sobre si resultan o no confusos para el
consumidor; y acerca de si son, o no, suficienteslas
tres categorias para diferenciar los distintos tipos
de olivas que salen al mercado. Algunos se decan-
tan por incorporar una nueva categorfa -volunta-
ria- para los aceites mas exclusivos que delimite
mas alla del virgen extra las exigencias fisico-qui-
micas y organolépticas. ;Seria positivo definir una
nueva categoria comercial para los AOVEs Pre-
mium, o esto contribuiria a afiadir mas confusién
para el consumidor?
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Fundacion Patrimonio
Comunal Olivarero, casi un

siglo al lado de los olivareros

Rafael Sanchez de Puerta Diaz
Presidente de la Fundacion Patrimonio Comunal
Olivarero

os tendriamos que remontar a 1925, a aquella

Asociacién Nacional de Olivareros de Espaiia,

a la que afos mas tarde se incorpord la Delega-
cién Nacional de Sindicatos constituyéndose el Sindi-
cato Nacional del Olivo. Tras muchos afnos de cambios,
integraciones, disoluciones y funciones, llegamos has-
ta el afio 2002 en el que se crea la que hoy conocemos
como Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero. Prac-
ticamente cien aflos acompanando a los olivicultores, a
las almazaras y, por supuesto, al olivo. Ese arbol tinico y
milenario, del que conmemoramos sudiamundial y que
nos trae cada afio el zumo de sus aceitunas para conver-
tirse en el superalimento del siglo XXI.

Y en ese largo recorrido que ha llevado a cabo nuestra
entidad, en este ano hemos querido recorrer también la
biografia del olivo, su memoria y sus paisajes, tal y como
reza la edicién del libro Olivares de Espaiia que hemos
llevado a cabo de la mano de JR. Guzmén Alvarez y co-
laboradores. En él
podemos ver un
claro reflejo de lo
que ha significado
y lo que supone
para nuestros pue-
blos, para la eco-
nomia de muchas
familias, paranues-
tro medio ambien-
te y para la vida
de todos los que
de alguna manera
tienen un estrecho
vinculo a nuestro
querido arbol.

J. R GUZMAN ALVAREZ - P. HERNANDEZ RODRIGUE;
J- A, GOMEZ CALERO - A, LORA GONZALEZ
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Olivos diversos que crecen en multiples lugares y de muy
variada forma, que nos dan el deseado fruto de calidad,
que con esfuerzo cosechamos y nos alimenta a través de
sus aceitunas o del zumo que se obtiene en las almazaras
cada vez mas tecnificadas. Este resultado no es un sim-
ple producto mas a ingerir, es el superalimento de este
siglo que perfectamente caracterizado por la ciencia nos
aporta grandes cualidades nutritivas pero que, ademas,
y gracias a su composicidon aporta aspectos beneficiosos
de gran valor a nuestra salud.

En ese animo, el Patrimonio, desde hace muchos anos,
lleva financiando estudios médicos de amplio espectro
que demuestran estas grandes bondades de nuestro
aceite de oliva como parte esencial de la Dieta Medi-
terranea. En este sentido, contribuimos en los estudios
PREDIMED y PREDIMED-PLUS, al igual que el lleva-
do a cabo por la Universidad Auténoma de Barcelona
(UAB) sobre los efectos del consumo de aceite de oliva
en la prevenciéony lalucha contra el cdncer de mama; o
el CORDIOPREYV, que estudia la incidencia beneficiosa
de las dietas saludables -en las que nuestros aceites de
oliva virgenes siempre estan presentes- en las enferme-
dades cardiovasculares.

Un dia importante de un afio para olvidar, pero una jor-
nada para tener presente al olivo, a los olivicultores, a las
almazarasy atodos aquellos que con el esfuerzo del dia a
dia contribuyen a ser mas eficientes, sosteniblesy apostar
por la calidad de nuestras producciones. En ello, el Pa-
trimonio Comunal Olivarero seguira estando al lado del
olivar, a través de sus almacenes, dela recién remodelada
tienda La Comunal y de sus muiltiples proyectos que de-
sean contribuir a la mejora de un sector sin igual. jFeliz
Dia Mundial del Olivo!
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La Fiesta del Primer Aceite
de Jaén se reinventay por
primera vez sera virtual

Diputacion Provincial de Jaén

que desde hace siete afios se celebra para fes-

tejar el comienzo de la campafa de recogida
de la aceituna en la provincia jiennense, cambiara
su formato habitual y por primera vez se realizara de
manera virtual atendiendo ala evolucién de la pande-
mia del COVID-19. Pese a ello, 1a respuesta del sector
oleicola ha vuelto a ser notable, ya que 70 empresas -la
gran mayoria (66) cooperativas y almazaras, pero tam-
bién firmas que trabajan la madera de olivo y elaboran
cosméticos con aceite de oliva- participaran en este
evento, que este afio se desarrollara durante un mes,
del 28 de noviembre al 28 de diciembre, en lugar de
concentrarse en un fin de semana como era habitual.

l a tradicional Fiesta del Primer Aceite de Jaén,

La Diputacién de Jaén, impulsora de esta iniciati-
va -“un gran escaparate para mostrar al mundo los
AOVEs tempranos de la provincia de Jaén’, como ha
sefialado el presidente de esta institucién, Francisco
Reyes- ha programado cerca de una veintena de ac-
tividades y pondra en marcha una plataforma digital
(www.primeraceitedejaen.es) para exhibir y comerciali-
zar AOVEs y otros productos, ademas de convertirse
en el espacio de referencia donde encontrar toda la
informacién y la programacién de esta edicién espe-
cial de la Fiesta del Primer Aceite de Jaén. Dicho
programa -diferente al de otros afios- in-
cluye catas, degustaciones, exhibiciones
gastrondémicas y actividades culturales
y medioambientales que permitiran su-
mergirse en el mundo del aceite de oli-
va, su gastronomia, el olivar y su cultura
milenaria. Asi, y durante el primer fin de
semana de esta celebracién, tendran lu-
gar dos showcookings virtuales que estaran a

¥Mercacel
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cargo de los dos restauradores jiennenses que cuentan
con una estrella Michelin, Pedro Sanchez y Juan Acei-
tuno; la presentacién de los AOVEs tempranos de las
tres DOPs jiennenses (Sierra Magina, Sierra de Cazor-
lay Sierra de Segura); una cata virtual en el Centro de
Interpretacién “Olivar y Aceite” de Ubeda -que reque-
rird de inscripcién previa- en la que se profundizara
en las calidades de los distintos zumos; y un taller on
line de dibujo cuya temadtica central sera el olivar.

En las siguientes semanas, la programacién recoge pro-
puestas como una charla sobre la IGP Aceite de Jaén;
una conferencia sobre el AOVE y sus maridajes; una pre-
sentacion ligada al proyecto medioambiental de Olivares
Vivos; una cata de AOVEs “Jaén Seleccién 2020” a cargo
del sommelier Marcos Reguera; un concurso de fotografia
ligado al olivar en las redes sociales; talleres de jabones y
artesania de madera de olivo; y 1a eleccién de los AOVESs
“Jaén Seleccioén 2021 entre otras actividades.

Atodas ellas se sumard una campafnade promocién en
medios de comunicacién y redes sociales, por lo que
Francisco Reyes se ha mostrado convencido de que
“este afio la Fiesta, aunque diferente, también sera un
éxito y servird para situar a la provincia de Jaén como
lo que es, un referente en la produccién mundial de
aceite de oliva de calidad” Para mantener esta
) posicién de privilegio, “desde la Diputaciéon
&% vamos a seguir trabajando y apoyando al
sector, promocionando nuestros zumos
¢ v dando a conocer sus bondades saluda-
bles, asf como difundiendo su potencial
gastrondmico y turistico a través de Oleo-
Tour Jaén y su vertiente medioambiental’,
ha asegurado Reyes.

Junta de Andalucia
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a soberania del consumidor
L b del d
y el “AOVE aumentado”

Manuel Parras Rosa
Catedrdtico de Comercializacion e Investigacion
de Mercados. Universidad de Jaén

demanda de aceites de oliva, el AOVE no para de

crecer y con el incremento de su consumo conse-
guimos unos consumidores mas sanos, tanto fisica como
mentalmente. Invertir en AOVE es hacerlo en salud, pero,
ademés, a medida que los consumidores conocen mejor
este superalimento, las emociones y sentimientos que
transmite, la experiencia que se vive al consumirlo y com-
partirlo, su consumo crece de forma natural.

] ] n un contexto de estancamiento mundial de la

No obstante, los consumidores debemos ser mas proactivos
y menos pasivos para ejercer nuestra legitima soberania del
consumidor. Hemos de ser los consumidores los que, con
nuestras decisiones de compra, premiemos a los buenos
productores, a aquellos que son conscientes de que lo que
queremos no es solo que lo que haya dentro de una botella
sea un magnifico AOVE, sino que todo el proceso producti-
vo aporte valor, un proceso sostenible en lo econémico, en
lo social y en lo medioambiental. No queremos un AOVE si
en su proceso productivo se ha contaminado, se han agota-
do acuiferos, se han vertido residuos alos arroyos y rios o no
se han abonado salarios justos alos trabajadores.

Por eso, conviene hablar de “AOVE aumentado’, esto es,
de aquel que, ademas de poseer unas excelentes cuali-
dades fisico-quimicas y organolépticas, estd rodeado de
valores sociales, culturales, gastronémicos y
medioambientales. Un AOVE asi -y hay
muchos- es verdaderamente un supe-
ralimento, aquel que trasciende
lo puramente fisioldgico, in-
cluso organoléptico, para
ubicarse en la mente

de los consumidores
como un producto que

¥Mercacel

aporta valores socioeconémicos, medioambientales, cul-
turales y saludables. Y, cuando hablamos de saludables, nos
referimos a salud planetaria; aumentamos el concepto de
saludable desde una actitud hedonista -mi salud-haciauna
actitud solidaria -la salud del planeta-: no contaminacidn,
mitigacién del cambio climatico, etc.

Necesitamos productores y consumidores comprometi-
dos. Productores inteligentes que han de centrarse enlas
necesidades del consumidor y no en su capacidad de fa-
bricacién. Y consumidores comprometidos con el cam-
Po, que asuman el papel protagonista que le otorga la
denominada “soberania del consumidor”. El consumidor
ha de ser consciente de que sus decisiones de consumo
no son inocuas; tienen consecuencias para la rentabili-
dad del campo. Por eso, conviene que los consumidores
sean proactivos, que ejerzan su poder para asegurar su
buena alimentacién, sus buenos AOVEs, y esto sélo es
posible si se asegura el trabajo y rentabilidad de oleicul-
tores honestos, los que elaboran un “AOVE aumentado”

Tengo la suerte de contar con muy buen@s amig@s que
elaboran un magnifico AOVE siguiendo las pautas del
“AOVE aumentado” y es una delicia escucharles acerca
delo que hacen, de la pasién que les generala gratalabor
de lanzar al mercado un buen AOVE. En sus etiquetas
puede leerse: elaborado con “decencia’} “generosidad’
“honestidad”, “belleza’, “sostenibilidad” y “coraje” Tod@s
tienen en comun pertenecer a una gran empresa, tal y
como la definfa Theodore Levitt: aquello que hace que
gente ordinaria haga cosas extraordinarias. Pues eso, la
familia del “AOVE aumentado” hace cosas extraordina-
rias, como esta iniciativa de otra familia muy ligada al
“AOVE aumentado’, la familia Mercacer, a quien hay que
dar de nuevo la enhorabuena.
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José J. Gaforio
Catedrdtico de Inmunologia.
Universidad de Jaén

a Unesco ha declarado que el 26 de noviembre se

celebre el Dia Mundial del Olivo. Este emblemati-
1 co érbol ests enraizado en la cultura de los pue-
blos mediterraneos, pero actualmente su cultivo se ha
expandido mas alla de estos limites geograficos gracias
al reconocimiento universal de los exclusivos efectos sa-
ludables del zumo oleoso de la aceituna. Esta es la grasa
comestible con el mayor nimero de evidencias cientifi-
cas que resaltan sus propiedades saludables.

Nuestra sociedad se enfrenta a importantes retos de
salud publica. La obesidad, las enfermedades cardio-
vascularesy el cancer son algunos de ellos. Esta demos-
trado que la alimentacién juega un papel decisivo en
la prevencién de estas patologias. Por tanto, cuidemos
nuestra alimentacién para proteger nuestra salud. Este
Especial de Mercacei festeja el Dia Mundial del Olivo y
tiene como hilo conductor el concepto “AOVE, el supe-
ralimento del siglo XXI” No voy a detallar todas las evi-
dencias saludables emanadas de multitud de estudios
cientificos publicados en las tltimas tres décadas. Aun
hoy, seguimos descubriendo nuevos efectos de este ali-
mento unico. Por ello, me voy a permitir comentarles

brevemente las conclusiones
de dos de nuestros ulti-

mos estudios.

Actualmente,
el céncer co-
lorrectal se
encuentra
entre los tu-
mores mas co-

munes y morta-
les. Se asume que
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la dieta de estilo occidental, con alto contenido en de-
terminados tipos de grasas, asf como la vida sedentaria,
son responsables del aumento de su incidencia global.
Por otra parte, sabemos que la microbiota intestinal, es
decir, los microorganismos que habitan de forma natural
en nuestro tracto intestinal, tienen un papel muy impor-
tante a la hora de favorecer o prevenir un estado infla-
matorio que es el germen para la aparicién posterior del
cancer. Nuestros resultados demuestran que el AOVE es
capaz de producir un cambio en la microbiota intestinal
que favorece la presencia de aquellos que desarrollan un
microambiente antiinflamatorio, lo que resulta favora-
ble para prevenir el cancer (ktps://www.mdpi.com/2072-
6643/12/6/1705). Todavia hoy no esta absolutamente de-
mostrado el efecto del AOVE en la prevencién del cancer,
pero cada vez disponemos de un mayor niimero de evi-
dencias que nos permitiran precisarlo.

Por otra parte, la salud de nuestras arterias es algo que
hay que preservar. Sin embargo, las dietas insanas es-
tan asociadas con enfermedad arterial periférica. Por
ello, es interesante estudiar cémo influye el AOVE en
la salud arterial. Este es el objeto de uno de nuestros
ultimos articulos (disponible en Atips://www.atheros-
clerosis-journal.com/article/S0021-9150(20)30571-2/
Julltext). La conclusién de este estudio es que el consu-
mo de AOVE puede ser beneficioso para preservar la
salud arterial. Nuevamente, este efecto lo diferencia de
otras grasas comestibles que, desgraciadamente, son
muy abundantes en las dietas actuales.

Como epilogo, me gustaria terminar resaltando dos as-
pectos: (1) no todas las grasas tienen el mismo impacto en
nuestra salud; (2) el futuro de los aceites de oliva est4 en
producir calidad.
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Antonio Ruiz Cruz
Presidente de la Diputacion de Cordoba

a calidad de nuestros aceites de oliva virgenes extra

se manifiesta en las cuatro Denominaciones de Ori-

gen Protegidas que los amparan y que son un reflejo
no solo de la excelencia de este producto, sino de su im-
portancia en nuestra cultura y nuestra idiosincrasia.

La provincia de Cérdoba ha apostado por dotar a sus
aceites de unos matices de calidad que los hacen tni-
cosy que los sitian como todo un referente en el pano-
rama nacional e internacional.

Asl, nuestro trabajo debe centrarse ahora en la pro-
mocion de unos aceites tinicos, dotados de unas cuali-
dades singulares que les otorgan sabores extraordina-
rios. Esta debe ser nuestra ruta de futuro.

Y en este futuro debe jugar un papel fundamental la in-
novacién y la profesionalizacién del sector agroalimen-
tario y, por ende, el olivarero. Todo ello con el objetivo
de poner sobre la mesa nuevas estrategias productivas
y de mercado. En este punto, la Diputacién de Cérdoba
ha venido realizando una apuesta por iniciativas como
Fimart, un punto de encuentro y de discusién en busca
de mejoras y oportunidades de crecimiento.

Otra de laslineas de trabajo es el oleoturismo, una mo-
dalidad de turismo de interior en la que Cérdoba se
est4 posicionando como alternativa para el visitante
que busca establecer sinergias con el territorio y que
nos sitia cerca de alternativas como el enoturismo.

Anadie se le escapa que nuestra tierra esta fuertemen-
te vinculada a la cultura del olivar y el aceite, siendo
una de nuestras fortalezas. Pequefios y medianos agri-
cultores que se afanan en trabajar su tierra y en hacer

A

de la recogida y elaboracién de los AOVEs todo una
liturgia ala que consagran todo un afio de su vida.

En este esfuerzo, la institucién provincial se sumay se
posiciona junto a un instrumento tan importante para
el sector como la Asociacién Espafiola de Municipios
del Olivo (AEMO), colaborando en el desarrollo de nu-
merosas iniciativas y propuestas.

La apuesta por el sector agroalimentario de esta Diputa-
cién es un hecho que se pone de manifiesto a través del
apoyo que prestamos a distintas iniciativas vinculadas
a la agricultura, pero también a la ganaderia, la cine-
gética y la alimentacién. De este modo, contribuimos al
desarrollo de uno de nuestros principales sectores pro-
ductivos, ademas de poner en valor nuestros productos
con Denominacion de Origen Protegida, donde se in-
cluyen los cuatro sellos que amparan nuestros aceites.

A todo ello, debemos sumar la apuesta que desde el
Instituto Provincial de Desarrollo Econémico se viene
haciendo por la internacionalizacién de nuestras em-
presas, abogando por una formacién empresarial que
nos hace mirar hacia el exterior.

Herramientas y estrategias en las que
seune la iniciativa ptublico-privada

en pro de un sector tan nuestro

como el del olivar, cuyo futuro
aparece vinculado al futuro
de nuestra provincia. De ah{
nuestro apoyo incansable al
olivar y a los trabajadores y
empresarios que hacen rea-
lidad nuestros AOVEs.
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QvExtra! Internacional,

respeto, compromiso
v excelencia
Herminia Millan

Gerente de QuExtral Internacional

4\, vExtra! Internacional es una asociacion sin 4ni-
* mo de lucro creada en febrero de 2013 gracias a
" lainiciativa de 15 empresas espafiolas con el ob-
jétivo"de fomentar la competitividad entre productores
de aceite de oliva virgen extra a través de una inequivoca
apuesta por la excelencia. Desde entonces, trabajamos
intensamente en la difusién y puesta en valor a nivel na-
cional e internacional de las propiedades de la primera
categoria del aceite de oliva, controlando la calidad y la
trazabilidad del producto desde el campo hastala planta
de envasado, produciendo AOVESs de maxima calidad y
permitiendo asegurar la calidad del producto a lo largo
detodo su periodo de consumo preferente.

4
|
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El nexo de unidén entre los miembros de nuestra asocia-
cién no es otro que la busqueda de la excelencia en los
aceites de oliva virgenes extra -un tesoro de singulares
caracteristicas organolépticas y extraordinarias propie-
dades saludables- y el compromiso con el consumidor.
Creemos en la cultura de la excelencia como medio de
dinamizacién del sector, y por eso la asociacién creé un
sello internacional de calidad, el SIQEV, que certifica que
el producto que luce sulogotipo cumple con unos estric-
tos requisitos de calidad, mas exigentes que los que con-
templa la normativa comunitaria actual.

El sello SIQEV nos ayuda a contar el AOVE entre todos. Un
sello y 33 almazaras comprometidas con el aceite de oliva
virgen extra de calidad. En QvExtra! Internacional somos
muy inclusivos, pero también muy estrictos con el cumpli-
miento de los estandares y con el sistema de autocontrol.
Para ello hemos subcontratado el control con SGS, que se
encarga de tomar muestras en los lineales de los supermer-
cados, y hasta la fecha los resultados superan nuestras ex-
pectativas. Asi, en parametros como la acidez se establecié
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un valor méaximo del 0,3%, pero la media ha resultado ser
del 0,13%. Lo mismo ocurre anivel organoléptico con lame-
diana de frutado, fijada en >1 y que ha llegado al 5,7 como
valor medio de los AOVEs portadores del SIQEV. Es decir, se
trata de aceites muy potentes que mantienen intactas todas
sus propiedades fisicas y organolépticas.

A nuestra apuesta, que nace de la necesidad de satisfacer las
crecientes demandas de los consumidores en términos de
calidad, salud y autenticidad, se han sumado en estos afios
productores de Espaiia, Portugal, Turquia, Ttinez, Uruguay,
Jordania y Francia, convencidos de que la mejor inversién
es aquella orientada a elaborar el mejor producto posible.
Ademés, nuestra asociacién pretende convertirse en un foro
de conocimiento e intercambio de ideas y experiencias entre
consumidores, productores y otros profesionales relaciona-
dos con el sector (expertos, técnicos de la Administracidn,
chefs y restauradores, periodistas, comunidad cientffica...),
siempre con lavista puesta enla mejora continua dela calidad
del virgen extra. De ahi que organice actividades tales como
jornadas, conferencias, cursos y seminarios; asista a impor-
tantes ferias nacionales e internacionales; o participe en otros
eventos relacionados con el zumo de aceitunas. Se trata, en
definitiva, de dignificar el AOVE y convertirlo en un producto
de demanday no de oferta, y de que el consumidor disponga
de elementos de juicio para elegir el AOVE de alta gama con
sello SIQUEV que masle guste, puesto que cadauno posee su
propia personalidad, tanto en el envase como en el contenido.

En QvExtra! estamos corvencidos de que el AOVE es la lo-
comotora del sector. Tenemos un producto imbatible, pues
hagamoslo saber. Cuando lo consigamos, todos saldremos
beneficiados: consumidores, productores y el conjurto de la
cadena de valor del aceite de oliva. Sin olvidar nunca que el
AOVE esuna culturay debe apreciarse y disfrutarse comotal.
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Respeto, compromiso y excelencia.

Desde QvExtra! Internacional y junto a 33 almazaras unicas queremos que el consumidor
disfrute del aroma y el sabor de un zumo de aceituna con personalidad propia
desde el momento que abra una de nuestras botellas.

Por ello, trabajamos con el sello SIQEV, sinénimo de excelencia internacional y garantia
de que el aceite que lo exhibe es un virgen extra de altisima calidad.

www.qvextra.es
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Maria Naranjo
Directora de Alimentos, Vinos y Gastronomia de
ICEX Espafia Exportacion e Inversiones

ste 26 de noviembre vivimos el primer Dia Mundial

del Olivo, tras la declaracion oficial de la UNESCO

en su XL, Asamblea el pasado afio 2019. En Espafia
tenemos mucho que celebrar. No en vano somos el primer
pais productor y exportador del mundo, tanto de aceite de
oliva como de aceitunas. Un hecho que tenemos que seguir
explotando a fondo en el futuro.

2020 ha sido un afio muy duro para el sector, que ha visto sus
exportaciones contraerse cerca deun 9%-en el periodo ene-
ro-agosto- como consecuencia no sélo dela pandemia, sino
también porlapolitica arancelaria que EEUU impuso al acei-
te de oliva espafiol en el conflicto Boeing/Airbus, que se afia-
dia alasmedidas previas sobre laaceitunanegra. No en vano
estemercado ocupael primerlugar de destinofueradela UE.

Sin embargo, las perspectivas para 2021 son muy esperanza-
doras. Tras una cosecha que se esté realizando en condiciones
extremas de seguridad marcadas por la segunda ola de la pan-
demia, se abren nuevas oportunidades en los mercados inter-
nacionales Al crecimiento de la demanda en paises europeos
(Alemania, Suiza, paises nérdicos) hay que ahadir el interés
creciente pornuestro AOVE enel sudeste asidtico,en Chinay en
Japén y; sobre todo, la esperadisima recuperacién de uno delos
canalesfundamentales paranuestros productos més Premium,
elHoreca,amedida que se vayasuperandola crisis sanitaria.

ICEX va amantener el protagonismo del AOVE en sus accio-
nes de promocién del préximo afio,adaptdndolas aformatos
presenciales, hibridos o virtuales en funcién de las posibili-
dades en cada mercado. Para empezar, prevemos organizar
una accién de promocién del AOVE en varios paises euro-
peos (Reptiblica Checa, Dinamarca, Croacia, Suiza...) para
empresas en busqueda de distribucién o para aquellas que

quieren profundizar y ampliar canales de comercializacion.
Al mismo tiempo, en grandes mercados como Alemania,
Francia, EEUU o Canadé las empresas que ya cuenten con
distribucién en el mercado podran participar en los Planes
Integrados que se van a lanzar en 2021 y que incluirdn un
abanico amplio de opciones: PPV, catas y demostraciones en
escuelas culinarias y prescriptores; promociones en nuevos
canales digitales... En Reino Unido se realizard una nueva
edicién de Eat Spain, Drink Spain en el tltimo trimestre. En
esta actividad, centrada en el canal Horeca y en el segmento
gourmet Premium, también se hardn presentaciones a con-
sumidores y acciones conjuntas donde los establecimientos
de restauracion serdnlos protagonistas.

Como anticipdbamos, Asia serd un objetivo prioritario en
nuestra estrategia de promocién del AOVE, con actividades
como los Open Days en China encaminados a profundizar
en el canal de comercializacién en ciudades 2° y 3° Tier, o
el FWFS Tour que se centrara en facilitar la bisqueda de
distribucién en destinos como Malasia, Singapur, Corea del
Sur o Taiwan con la palanca de la gastronomia espariola.

Entodasaquellasferias que finalmente se celebren queremos
organizar nuevas muestras Spanish EVOO Experience: se trata
detinelesyy catas de aceite frente a importadores y prescrip-
tores que visitan estos grandes eventos. De momento estan
programados Pabellones Espafia en Foodex, Gulfood y Anu-
ga. Todas estas acciones se completaran conla ampliacién de
mercados para el sello de calidad Restaurants from Spain, que
reconoce a aquellos establecimientos de genuina gastrono-
mia espafiola que utilizan entre sus ingredientes productos
espafioles de calidad diferenciada y con la reivindicacién de
la excelencia y diversidad de nuestra despensa a través dela
campafa.Spain Food Nation que ICEXy MAPA han puesto en
marchay enella, el AOVE esun protagonistaindiscutible.
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Luis Rallo y Hristofor Miho
Departamento de Agronomia de la Universidad
de Cordoba. Grupo UCOLIVO

1 reconocimiento universal del aceite de oliva

virgen extra (AOVE) se debe a sus efectos be-

neficiosos sobre la salud y a su diversidad de
sabores. Ambos se fundamentan en las variedades, el
medio de cultivo y la elaboracion del aceite. La selec-
cion empirica local de las variedades por los olivare-
ros durante mas de 6.000 afios constituye un legado
de diversidad varietal que se conserva y estudia en los
Bancos de Germoplasma.

En la actualidad, una Red de Bancos coordinada por
el Consejo Oleicola Internacional (COI) incluye co-
lecciones en 23 paises que albergan mas de 1.800
denominaciones varietales. Su autentificaciéon es un
paso imprescindible para su evaluacidon agronémica
y oleotécnica. Un proyecto del COI, coordinado por
la Universidad de Cérdoba, autentificara las 191 deno-
minaciones varietales comerciales que sustentan la
produccion oleicola de las Denominaciones de Origen
Protegidas (DOP) en los paises miembros.

También se precisan nuevas variedades. El cambio de pa-
radigma que ha experimentado la olivicultura desde el fi-
nal de la I Guerra Mundial requiere variedades para los
nuevos olivares. Asi, un programa conjunto UCO-IFAPA
ha originado hasta la fecha tres nuevas variedades (sikitita,
sikitita2 y sikitita3) y formado una generacion de mejora-
dores. Nuevos programas cooperativos entre instituciones
publicas y privadas tratan de seleccionar y obtener varie-
dades adaptadas al medio, resistentes a plagas y enferme-
dades devastadoras, productivas y con AOVEs diversos
que ampliaran la oferta varietal en la proxima década.

El AOVE se define como el jugo natural de la aceituna

extraido inicamente por procesos mecanicos de maxi-
ma calidad reglamentada maxima. Se trata del produc-
to estrella de la Dieta Mediterranea por sus efectos sa-
ludables y sus caracteristicas organolépticas singulares.

El AOVE se diferencia quimicamente de otras grasa ve-
getales por su alto contenido en grasas monoinsaturadas
(Acido oleico: 60-80%); y por su gran riqueza en compues-
tos minoritarios, que desempefian el papel fundamental
en las propiedades saludables y organolépticas. Los prin-
cipales del AOVE son los fenoles, terpenos, esteroles, pig-
mentos y los compuestos volatiles. Diferentes estudios han
demostrado que estos compuestos aportan beneficios
paralasalud por sus efectos antiinflamatorios, antioxidan-
tes, anticancerigenos, cardioprotectores y reguladores del
colesterol y del sistema endocrino del organismo.

Asimismo, dichos compuestos aportan su sabor tinico
al AOVE mediante sensaciones de picor, amargor, as-
tringencia y diversos aromas frutados. Las variedades
proporcionan una gran variabilidad de base genética
en la composicion quimica y en las percepciones sen-
soriales de sus aceites. Por ejemplo, en estudios recien-
tes del Grupo UCOLIVO se han observado diferencias
varietales desde 290 hasta 3.208 mg./kg. en los com-
puestos fendlicos totales entre 80 variedades en ana-
lisis repetidos durante tres afios. Numerosos estudios
de composicidn, clinicos y sensoriales en todo el mun-
do evidencian la diversidad de los AOVEs.

En suma, la caracterizacion de los aceites varietales y
de sus coupages proporcionan una diversidad ilimita-
da de los aceites de oliva virgenes extra para el con-
sumidor y una gran oportunidad de negocio para el
sector oleicola.
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Universidad de Jaén (UJA)

1 compromiso de la Universidad de Jaén con su

entorno abarca al sector del olivar y del aceite de

oliva por estar asentada en la primera provincia
productora a nivel mundial. Este compromiso se plasma
en todaslas funciones que se le tiene encomendadas a la
Universidad, entre ellas la investigacion y la transmision
del conocimiento cientifico al sector socio-productivo.

Entre los proyectos de I+D+i de la UJA que se encuen-
tran activos en la actualidad destacan un total de seis en
el &mbito internacional, que persiguen la mejora de la
productividad y la sostenibilidad, la recuperaciéon de la
biodiversidad, el aprovechamiento de los residuos que
genera el olivar o una mejor eficiencia energética. Se trata
de los proyectos LIFE Olivares Vivos, SUSTAINOLIVE, LI-
FE-COMPOLIVE, OLIVEN, ARTOLIO y GEN4OLIVE.

El Proyecto LIFE Olivares Vivos: Hacia el disefio y certificacion
de olivares reconciliados con la biodiversidad es una iniciativa
cuyo objetivo principal es incrementar la rentabilidad del oli-
varapartirdelarecuperacién desubiodiversidad. Setrata de
un proyecto demostrativo que ha presentado sus primeros
AOVE:s con el sello Olivares Vivos, financiado porla CE y co-
financiado por la Fundacién Patrimonio Comunal Olivarero
ylaInterprofesional del Aceite de Oliva Espariol, bajo la coor-
dinacién de SEO BirdLife. Ademaés de la UJA, cuenta conla
participacién del CSIC yla Diputacién de Jaén.

Por su parte, el proyecto SUSTAINOLIVE esta coordinado
por la Universidad de Jaén y en el mismo participan un to-
tal de 22 entidades de seis paises. Su objetivo principal es
construir capacidades de investigacién e innovacién para
desarrollar nuevos conocimientos, conceptos y soluciones
innovadoras basadas en conceptos agroecolégicos y en el
intercambio de conocimiento entre los principales acto-

res del sector del olivar, para mejorar su sostenibilidad y la
gestién delos subproductos de las almazaras. Esta iniciativa
est4 financiada por el Programa Marco de Investigacién e
Innovacién de la Unién Europea PRIMA-Horizonte 2020.

Por otro lado, investigadores de 1a UJA avanzan en el desarro-
Llo del proyecto LIFE-COMPOLIVE, financiado por la CE, que
persigue la obtencién de nuevos biocomposites poliméricos a
partir de residuos de lapoda de olivar, dando lugar abiomate-
riales mas sostenibles y con numerosas aplicaciones en el sec-
torindustrial, dela automocién o del mueble, entre otros.

Por lo que respecta al proyecto OLIVEN (Oportunidades
para la mejora de la cadena de suministro del aceite de oli-
va a traves de la valorizacion de subproducios), supone una
iniciativa de &mbito internacional vinculada con la agri-
cultura sostenible en el Mediterraneo con la que se busca
lograrla eficiencia energética en el proceso productivo del
aceite de oliva. En el proyecto, que estd coordinado por la
UJA, también estan involucrados el Instituto del Olivar, el
Ministerio de Agricultura de Tlinez y el Instituto de Aceite
de Oliva de Turquia.

Con el proyecto ARTOLIO se persigue mejorar la rentabili-
dad y sostenibilidad de la industria artesanal del aceite de
oliva. Coordinado por el Institute of Plant Sciences en Israel,
participan entidades como NARC de Jordania, PCARD de
Palestina, Grecia Kentriki CP, Grecia Attike HAO DEMETER,
el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural de Chipre, la
Universidad de Cércega, la empresa espariola Kellenfol y la
Universidad de Jaén a través del CEA Olivar.

Por 1ltimo, la UJA participa en el proyecto europeo GE-
N4OLIVE, una Accién de Innovacién financiada por el
Programa Marco Europeo H2020 que pretende aprove-
charlos recursos genéticos del olivo, acercandolos tanto a
obtentores de nuevas variedades como a olivareros parala
mejora del cultivo y la seguridad alimentaria.

A todos estos proyectos hay que sumar la iniciativa EVOO
PLASTIC FREE, que liderala UJA con el respaldo del Con-
sejo Oleicola Internacional, cuya finalidad es preveniry re-
ducir los impactos producidos por el plastico de un solo
uso empleado en el sector oleicola a partir de la coope-
racion y del conocimiento cientifico.
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El presente es el futuro

Victor Roig
Director general de Deoleo en Espatia

der en la industria del aceite de oliva va mucho

mas alld de lo corporativo. Hemos llegado hasta
aquiy todavianos queda unlargo camino porrecorrer,
pero en cada paso de nuestro viaje nunca hemos olvi-
dado que nuestro producto es un tesoro y, por lo tanto,
debemos protegerlo, sin importar las circunstancias.

La responsabilidad de Deoleo como empresa li-

El aceite de oliva forma parte de nuestro patrimonio y
de nuestra cultura mediterranea desde hace miles de
afios, pero ahora el futuro sostenible de sulegado pue-
de estar en peligro y estd en manos de toda laindustria
defenderlo. El modelo de mercado actual es fragil, los
movimientos en precios han de ir acompafiados con
una estrategia de garantia de valor del producto; de no
seguir este modelo, la situacidn del sector se agravara
perjudicando a todos los agentes, desde los agriculto-
res hasta los embotelladores y minoristas, ademas de
complicar la revalorizacién de la categoria.

Cambiar este rumbo desacertado requiere la colabo-
racién de todo el sector, el compromiso de ir mas alla
de los requisitos minimos y acordar conjuntamente
medidas sélidas que garanticen la sostenibilidad y la
calidad del proceso en toda la cadena de valor. Habla-
mos de la incorporacién y generalizacién de buenas
préacticas desde el comienzo de la produccién hasta su
finalizacién, desde el campo hasta el consumidor. Cui-
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demos al detalle 1a seleccidn, la recoleccidn, el alma-
cenaje, la distribucién. Cuidemos nuestro producto.

Construyamos todos juntos un futuro mejor para el
sector. Tracemos un camino guiado por la calidad y la
sostenibilidad como estdndares fundamentales, que
contribuyan a que el consumidor reconozca el valor
anadido de algo tan basico y necesario en la Dieta Me-
diterranea, y que es a la vez tan fundamental para la
Marca Espafia en el exterior.

Creo firmemente que hemos de actuar con honestidad
e integridad para elevar la categoria y fomentar la in-
corporacién de practicas éticas y sostenibles. Garanti-
cemos, en toda la cadena de valor del producto, la via-
bilidad y la solidez a largo plazo en términos sociales,
econdémicos y medioambientales.

Para ello tenemos que olvidarnos del medio plazo y
evitar pensar en losretornos directos percibidos en un
breve espacio de tiempo. Pensemos con perspectiva,
pensemos en el futuro. Actuemos de manera conjun-
ta para recuperar la posicién que le corresponde a un
producto milenario que forma parte de nuestro patri-
monio. Aprovechemos la oportunidad que tenemos
ante nosotros de transformar el sector y mejorar la ca-
lidad del aceite de oliva, tomando hoy las decisiones
que construiran el mafiana.
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Marino Uceda
Dr. Ingeniero Agronomo y elaidlogo

laceite de oliva se considera uno de los alimentos

esenciales dela Dieta Mediterranea, sinénimo de

salud y calidad de vida. Suimportancia deriva de
una excelente calidad nutricional, ademés de por sus
caracteristicas organolépticas, que recuerdan alos fru-
tales mediterraneos.

Dentro de los aceites de oliva se encuadran diversas
categorias, todas ellas de gran valor nutricional, entre
las que destacan sin duda los aceites de oliva virgenes
extra (AOVESs) como maximos exponentes de calidad.
Esta calidad deriva de ser el zumo de una fruta, la acei-
tuna, que en el caso de los AOVEs se obtiene de frutos
sanos, recogidos en su madurez critica y que se proce-
san inmediatamente por medios fisicos a temperaturas
adecuadas y con un enorme esmero y pulcritud. Dicho
proceso proporciona unos zumos que poseen todas las
caracteristicas que definen su calidad, desde sus com-
ponentes mayoritarios hasta los minoritarios de enor-
me valor nutricional, as{ como una compleja, arménica
y equilibrada descriptiva sensorial.

En efecto,los AOVEs presentan una composicién acidi-
ca extraordinaria, con un alto contenido en 4cidos gra-
sos monoinsaturados y adecuado en 4cidos grasos sa-
turados y monoinsaturados, entre los que se encuentra
el acido linoleico, acido graso esencial que no es capaz
de sintetizar el organismo y que hay que aportar a tra-
vés de la dieta. Esta composicidn le permite una accién
protectora contra las enfermedades cardiovasculares,
como han puesto de manifiesto diferentes y notables
investigadores.

Tan importante como su composicién mayoritaria es la
de sus muiltiples compuestos menores. Entre ellos figu-
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ran los compuestos fenélicos, de importante actividad
antioxidante y que han mostrado efectos beneficiosos
sobre algunas células cancerigenas. Merece destacar el
hidroxitirosol, uno de los principales fenoles de los AO-
VESs, que en estudios 7z vifro realizados ha mostrado una
gran actividad contra células tumorales mamarias. Otros
componentes de interés presentes en los AOVEs son las
vitaminas y provitaminas. Asf, encontramos cantidades
significativas de tocoferoles y vitamina E, liposoluble
y que hay que ingerir mediante el consumo de grasas
como los AOVEs; asi como los carotenos, provitamina A.

Hoy en dia se estd poniendo en valor el oleocanthal, com-
puesto presente en los AOVEs al que se concede una im-
portante actividad antiinflamatoria. Posee la particulari-
dad de quele aporta al aceite una cualidad importante, la
sensacion de picante, que debe considerarse un atributo
positivo, si bien es preciso buscar equilibrio y armonia
con los otros descriptores sensoriales.

Otra serie de compuestos menores, entre ellos los com-
puestos volatiles, le confieren a los AOVEs los aromas
y matices sensoriales caracteristicos que recuerdan a
frutos y plantas mediterrdneas como la almendra, la hi-
guera, el tomate o las plantas aromaticas, que hacen que
estos aceites exhiban una sinfonia de aromas y sabores
capaces de satisfacer cualquier necesidad culinaria. Su
consumo habitual produce una reduccién del colesterol
transportado por las LDL,lipoproteinas de baja densidad
-el conocido como “colesterol malo”, que es ateromético-,
al tiempo que incrementa el colesterol transportado por
la lipoproteina de alta densidad HDL -el denominado
“colesterol bueno”-. Ello permite mantener un control
sobre la colesterolemia y, sobre todo, disminuir el indice
de riesgo.
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Conviene sefialar que el AOVE es un alimento cuyo consumo
cotidiano proporciona una accién beneficiosa sobre la salud,
pero en modo alguno debe considerarse, en mi opinién, un
medicamento.

Todas estas consideraciones genéricas se aplican a los
AOVES, si bien es verdad que las distintas variedades de
aceituna existentes presentan diferencias tanto en su com-
posicién intrinseca como en los compuestos minoritarios
¥, légicamente, en los perfiles sensoriales. Esta diversidad
gendmica existente enriquece notablemente la disponi-
bilidad de AOVEs que pueden presentar caracteristicas
diferenciales, capaces de atender cualquier demanda del
consumidor. Asi, encontraremos desde aceites potentes
aunque armonicos y equilibrados, como pueden ser los
procedentes de variedades como picual o cornicabra, por
poner un ejemplo, y otras como la hojiblanca con mati-
ces picantes muy atractivos combinados con descriptores
herbéceos y frutales; hasta variedades como la arbequina
con descriptivas mucho mas dulces y suaves que comple-
tan la enorme variedad existente de virgenes extra.

Por otraparte,los procesos agrondmicos e industriales pue-
den modificar tanto la composiciéon como las descriptivas
sensoriales de los AOVEs. En este sentido, la utilizacion de
riego olos procesos de madurez, ademas de la edafoclima-
tologia, poseen una importante incidencia en los aceites
obtenidos; estos procesos se manifiestan mas en unas varie-
dades que en otras en funcién de su plasticidad.

Finalmente, pero no menos importante, estan los pro-
cesos industriales: cuestiones como la molturacién o la
temperatura y tiempo de batido inciden, a veces de ma-
nera notable, sobre los compuestos menores de los AO-
VEsy en su perfil organoléptico.

—
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Algunas consideraciones
ambientales, varietales y
agronomicas acerca de la
calidad del aceite de oliv:

Victorino Vega
Area de Ingenieria y Tecnologia Agroalimentaria.
Centro IFAPA Alameda del Obispo, Cordoba

vos y mejor adaptados alas zonas de produccién

yla mejora de las técnicas y practicas agronémi-
cas y fitosanitarias a lo largo de la Historia, sobre todo
en las ultimas décadas, han hecho posible que hoy po-
damos disfrutar de sus productos mas apreciados, la
aceituna de mesa y el aceite de oliva virgen, con unos
estdndares de calidad excepcionales.

l a seleccién continua de los olivos més producti-

La calidad del aceite se origina en el campo y depende de
la integracién de factores ambientales, varietales y agro-
noémicos. De ellos, en los primeros dificilmente puede ac-
tuar el productory en los segundos sélo en el momento en
que decide realizarla plantacién. Sus decisiones afectaran
principalmente a los de naturaleza agronémica.

Los perfiles de 4cidos grasos y sensoriales de los aceites,
asf como los de determinados componentes menores,
dependen fundamentalmente de la variedad, aunque
pueden ser modulados por las condiciones ambientales
y determinadas practicas de cultivo. Por tanto, la variedad
es el factor principal que define las caracteristicas diferen-
ciales de los aceites. Los aceites monovarietales son cada
dfaméas demandados y responden a elaboraciones conun
perfil sensorial predeterminado. Las Denominaciones de
Origen estan también asociadas en su mayoria al cultivo
deuna determinada variedad.

Lostrabajos de campo alargo plazo son necesarios para
evaluar la respuesta del olivo en distintas condiciones
de cultivo (calidad de suelos, clima, disponibilidad de
agua, sistemas de manejo de suelos, aplicaciones de
fertilizantes, poda, sistemas y épocas de recoleccién...)
y han puesto de manifiesto que el riego, la fertilizaciéon
y el momento de la recoleccién son las practicas agro-
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noémicas que en mayor medida afectan a la calidad del
aceite -exceptuando la proteccién fitosanitaria-.

Ladisponibilidad de agua (cantidad y momentos de aplica-
cién) condiciona la produccién del olivar, aumentando su
respuesta a medida que se cubren sus necesidades totales.
Sin embargo, cuando las aportaciones son elevadas sus
efectos sobre la calidad del aceite son negativos, modifican-
do y/o reduciendo los atributos sensoriales, composicién
acidica o su estabilidad, pudiendo condicionar su calidad
nutricional, comercial, etc. (contenido de monoinsatura-
dos, fecha de consumo preferente...). Este mismo comen-
tario puede hacerse extensivo a una fertilizacién arbitra-
ria, mal programada y con excesos de aportaciones. Se ha
comprobado que una sobrefertilizacién nitrogenada, ade-
mas de reducir la calidad del aceite, tiene efectos negativos
medioambientales (contaminacién de acuiferos).

Finalmente, la recoleccién, el momento y método de rea-
lizacién, juegan un papel fundamental en la obtencién de
aceites de calidad. La integridad de los frutos y la rapidez
en su procesado son aspectos fundamentales a considerar.
La recoleccién de frutos con elevados contenidos grasos
no tiene por qué ser antagénica a la obtencién de aceites
de excelente calidad. Hoy disponemos de métodos de
analisis faciles, rdpidos y accesibles para la toma de deci-
siones del olivarero sobre el momento 6ptimo de inicio de
larecoleccion, y asi disfrutar en toda su plenitud ese con-
junto de aromas y sabores que nos ofrece un AOVE.

Aprovecho este Dia Mundial del Olivo parareconocery
agradecer el esfuerzo de todaslas personas que dia tras
dia cuidan, protegen y mejoran su cultivo, asegurando
la continuidad del mundo olivarero y la calidad de vida
de todos los que a é] se dedican.
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Enrique Quesada Moraga y Rosa Gallardo Cobos
Vicerrector de Investigacion y Desarrollo Territorial
de la Universidad de Cordoba y Directora de la
ETSIAM de la Universidad de Cordoba

os niveles de calidad que alcanzan en la actuali-

dad los AOVEs espaiioles son fruto del avance en

[+D+i en la agronomia del olivar -en definitiva, de
la nueva olivicultura-, donde la Universidad de Cérdo-
ba ha sido locomotora de formacidn, investigacién y
transferencia. En especial, en el ultimo tercio del siglo
XX, desde la creacién de la ETSIAM y la incorporacién
ala misma de un prestigioso profesorado con una séli-
da formacién postdoctoral alcanzada en universidades
y centros de investigacidn extranjeros. Se crearon asi los
originarios grupos de investigacién en olivicultura que
iniciaron las primeraslineas de investigacién en mejora
varietal, fitotecnia, edafologia y nutricién, proteccién
del cultivo, fitopatologia, riego, etc., y que irradiaron
nuevo capital humano de contrastada calidad enla pro-
pia ETSIAM, pero también en el IFAPA, el IAS-CSIC e
incluso en el IESA-CSIC, hasta conformar en Cérdoba
un importante nicleo de proyeccién mundial que ha
liderado la I+D+i en olivar en el siglo XXI.

Las propiedades sensoriales y la calidad del AOVE son
generadas por numerosos factores agrondmicos y sus
niveles de excelencia actuales no podrian entender-
se sin la evolucién de la agronomia del olivar en los
tltimos 40 afios, en lo que ha venido a denominarse
la nueva olivicultura, muy asociada a la actividad del
mencionado nicleo de [+D+i en agronomia del olivar
de Cérdoba, que mantiene una alta capacidad para
dar respuesta a los retos actuales de la olivicultura.
Hablamos de disefio de plantaciones y variedades,
agronomia del cultivo y recoleccién, cambio climéti-
co, proteccion del cultivo con amenazas en ciernes y
problemas atin no resueltos, nuevas oportunidades de
promocién del aceite de oliva, calidad, seguridad ali-
mentaria, multifuncionalidad e innovacién; asi como

de economia y politica, con la nueva politica comuni-
taria en el sector del aceite de oliva, la olivicultura y el
medio ambiente.

Respuestas como extensos programas de mejora va-
rietal, intensificacion, mecanizacién del cultivo, riego
localizado, estudios sobre nutricién, cambio climético
y su impacto en la fisiologia de cultivo, hidrologia y
erosidn, proteccién de cultivo, técnicas analiticas apli-
cadas a calidad de aceite, aceite de oliva y salud, etc.
Proyectos en curso de los Planes Nacionales y Regio-
nales y de H2020 reforzados con financiacién privada
y una clara apuesta por la transferencia de estas tec-
nologias al sector, con una privilegiada capacidad de
captacién de recursos en el contexto nacional e inter-
nacional, incluyendo asociaciones estratégicas con la
Junta de Andalucia, el Instituto Agronémico Medite-
rraneo de Zaragoza (IAMZ-CIHEAM), el COl y el INIA.

Este ecosistema retroalimenta también la formacién
de calidad en olivicultura, en Grado y Master, pues el
alumnado de la ETSIAM y del Méster de Olivicultura
y Elaiotecnia dispone de un profesorado en contacto
continuo con la [+D+i en olivar, asi como de las mejo-
res instalaciones para tomar contacto con la realidad
de la olivicultura.

Si se mantienen y refuerzan los vinculos permanentes
entre las instituciones que conforman este foco mun-
dial de I+D+i de excelencia en agronomia del olivar de
Cérdoba, no se desvaneceran -avidas de nuevos de-
safios- sus capacidades de responder alos retos de la
olivicultura, de generar capital humano de gran pre-
paracién y de interaccionar con el territorio y con los
agentes econdmicos y sociales.
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Antonio J. Gallego Garcia
Director comercial del Grupo Migasa

un recuerdo cuando mis padres me manda-

ron hace afios a estudiar un verano a Ingla-

terra con una familia inglesa. Como regalo
para ayudarme en mi “aterrizaje” llevaba una bo-
tella de aceite de oliva. Cuando se la entregué, fue
increible la fiesta que le hicieron a tan maravilloso
presente, no cabe duda de que conocian el producto
y apreciaban su valor. Sin embargo, el aceite lo deja-
ban en la estanteria de la cocina y no lo usaban: no
sabian hacerlo.

Hoy la fiesta por este regalo seria la misma, pero
con una diferencia: la botella no duraria mas de una
semana. Hoy si saben dénde usarlo, cémo gastarlo,
cémo aprovecharlo, en resumen, cémo disfrutarlo.
Hablar con optimismo del sector, tal y como han
sido los ultimos afios, puede sonar a broma. Sin em-
bargo, ;no deberiamos pararnos a pensar friamente
donde estamos?

A pesar de unas cosechas mundiales de récord, mu-
chisimo mas elevadas que las registradas hasta la
fecha, los stocks no estan en los niveles mas altos.
Esto se debe a un aumento exponencial del consu-
mo, que ha hecho que se consuma aceite de oliva
a unos niveles insospechados. No es la primera vez
que pasamos por una crisis de precios, sin ir més
lejos en 2012 llegamos a tener precios méas bajos
que los minimos alcanzados en 2020, y sin embar-
go, ;quién iba a predecir los afios de buenos pre-
cios que estaban por venir desde 2013 hasta 2019? ;Y
cémo se consigui6? Con el aumento del consumo.
En estos afios se alcanzaron buenas y malas cose-
chas, pero hubo una tendencia clara: el consumo
subié a nivel mundial.

Vivir en un mundo perfecto con una sola receta es im-
posible, ya que ello depende de multitud de factores.
Pero no cabe duda de que, cuando algo va mal, no po-
demos buscar un culpable entre nosotros para tratar de
encontrar una explicacién facil a una crisis de precios.
Si el consumo mundial no crece,la crisis de precios serd
cada vez mayor, porque lucharemos entre nosotros por
un pedacito de mercado creyendo que sera la solucién
ala crisis, y eso es un error. Unicamente logrando que
se expanda el mercado habr4 sitio para todos, y hacer
crecer el mercado sélo se consigue con promocién y
hablando todos bien del aceite de oliva y de todas las
empresas que conforman nuestro sector.

Yo no soy el mas viejo del lugar, aunque ya he dejado
de ser el mas joven, y no puedo més que agradecer
a mi competencia que abriera nuevos mercados que
hoy son los que tiran del consumo de nuestro aceite.
Qué seria de nuestro oro liquido si hace 30, 40, 50 o
mas afios una pequefia empresa privada no hubiese
cogido la maleta para pasearse por el mundo exhi-
biendo un producto que apenas era conocido. Si no
hubiese sido por ellos, ;jdénde estariamos ahora? La
sana competencia, la necesidad de abrir mercados,
nos labré un futuro que por aquel entonces se antoja-
ba insospechado.

Es por ello que actuando todos unidos es como
conseguiremos que aumente el consumo del
aceite de oliva, aun hoy minoritario a nivel mun-
dial. ;Ddénde esté el limite? Sin ir mas lejos, EEUU
sigue con una media de crecimiento superior al
10%. Y yo me pregunto: ;y si nos creemos que po-
demos conseguir esta tasa de crecimiento para
todos los paises?
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Enrique Moreno
CEO de Cabello x Mure

o cabe duda de que tanto los productos como

nuestros hébitos alimentarios han cambiado

en lo quellevamos de siglo. Pero quizas una de
las mayores revoluciones haya sido la del aceite de oli-
va virgen extra. Unarevolucién que sorprende porque
estamos hablando de uno de los alimentos més anti-
guos que conoce la Humanidad y del que se pensaba
en el siglo pasado que no tenfa nada mas que ofrecer.
Toda una nueva generacién de agrénomos, producto-
res e investigadores, continuando lo que unos pocos ya
aventuraban en los afios 80, han llevado este producto
a convertirse enlo que hoy es.

Desde nuestra especialidad, que es el packaging, he-
mos visto cdmo esta transformacién no sélo se ha li-
mitado al producto, sino que también ha llegado hasta
los disefios de los envases que usamos para contenerlo.
Trabajamos con otros muchos productos y, si bien es
verdad que enlos tltimos 20 afios se ha producido una
revolucién en los envases en general, es en el AOVE en
particular donde hemos podido asistir a uno de los
cambios més grandes, que nos ha permitido presentar
al mercado productos con disefios sumamente atrevi-
dos e imaginativos que hubieran sido impensables en
el siglo pasado. Creaciones que hoy en dia suscitan la
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atencioén en las pasarelas de los grandes concursos a
nivel internacional.

Si bien antiguamente el aceite de oliva virgen extra se
comercializaba diferencidndose unicamente en forma-
tos por su capacidad (1, 2, 5 1), hoy dia una misma marca
puede presentar una coleccién con numerosas gamas de
AOVEs diferenciados por su calidad, fecha de recogida,
variedad de aceituna, sistema de cultivo, uso, perfil de
consumidoral quevadirigido...De ahique puedaampliar
su abanico con vistas a su comercializacién, ofreciendo
ediciones de primera campafiay otras concebidas como
souvenir o para regalar, colecciones de monovarietales,
lineas de producto ecoldgico y/o convencional... A todo
ello hay que sumar toda una nueva gama de productos
y/o servicios derivados del AOVE tales como cosméticos,
chocolate, golosinas, oleoturismo, etc., lo que permite
aplicar en la actualidad técnicas de marketing de seg-
mentacién de mercado para ampliar nuestro publico
objetivo y diversificar nuestras estrategias.

En general, el AOVE ha pasado de ser un commodity
a convertirse en un producto més sofisticado capaz
de conectar con consumidores de todo el planeta
ofreciendo una respuesta para distin-
tos publicos y momentos culinarios.
Y todo ello, por supuesto, vestido con
unos envases que sirvan no sélo para
diferenciar una gama de otra, sino para
resaltar por encima de todo la gran ca-
lidad del producto y reforzar el valor de
marca que recoge todo el esfuerzo que
los productores han puesto alahora de
crear este superalimento del siglo XXI.
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AOVE, superalimento
y supercondimento

Maria José San Romdn
Restauradora y chef de Monastrell
(1 estrella Michelin)

cial, ya que sinlugar a dudas nos encontramos

ante uno de los ingredientes mas antiguos en
la dieta del ser humano. Pero nunca es tarde si la di-
cha es buena, y aunque se trate de un producto con
tanto pasado, debemos seguir poniéndolo en valor
por el absoluto desconocimiento que existe acerca
del mismo. Pero yo siempre miro al futuro y no me
desanimo nunca, al final las cosas que son buenas
acaban triunfando, jaunque sea en el siglo XXI! El
tiempo pone todo en su sitio.

Resulta un tanto chocante el titulo de este Espe-

Ya que hablamos de fechas, seria bueno que esta cele-
bracién del Dia Mundial del Olivo se convirtiera en un
reto para conseguir que se divulgue la cultura del vir-
gen extraanivel de formacién de médicosy profesores
de escuela, que es la mejor manera de que las cosas se
acaben consolidando, a través de la educacién.

Mis mayores logros en la promocién del consumo
de AOVE siempre han sido con nifios, lo entienden
perfectamente y se convierten en consumidores fie-
les. No hay vuelta atras. Tengo seis nietos menores
de seis afios, y jamas consumen

aceite que no sea de calidad,
y os aseguro de que me
he encargado personal-
mente de que sepan re-
conocerlo. Se sorpren-

den de que los mayores

no prueben lo que van

a afiadir a su plato, pan o
ensalada. La alimentacién
deberia ser una asignatura
fundamental desde Primaria,
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porque para el mantenimiento de la salud es esen-
cial el conocimiento.

La ecologiay la sostenibilidad de la que tanto hablamos aho-
ravan absolutamente ligadas alos hébitos de consumo; por
lo que el nombre de superalimento no se queda corto ala
hora de evaluar la importancia que tiene a nivel medioam-
biental. Elbosque mediterraneo es, en su mayor parte, el oli-
vo,y yasabemoslo necesarios que sonlosbosques.

No solo un superalimento

Por mi parte, como cocinerayalo tengo asumido desde
hace mucho tiempo. A nivel cientifico estd demostrada
la importancia de cocinar con AOVE para potenciar
los componentes del plato. Pan con aceite, arroz con
aceite... es el factor determinante de reacciones increi-
bles que consiguen incluso jbajar el nivel glucémico!

2021 sera un afio més de dedicacién absoluta a este
producto magico que forma parte esencial de casi to-
das las recetas que elaboro. El AOVE no sélo es un su-
peralimento, sino que ademas es un supercondimento
-cuando el aceite es bueno, y en Espafa tenemos los
mejores monovarietales- que se convierte en un ingre-
diente més del plato, donde las caracteristicas de cada
variedad de aceituna obran el milagro.

Hoy diaresulta bastante comuin hablar de los maridajes de
los aceites de oliva, pero ése es el campo en el que me sigo
recreando: patatas con cornicabra, alcachofas con picual,
frituras con aceites de alto contenido en &cido oleico... Y
concluyo insistiendo en la importancia de la divulgacién
de la cultura y el conocimiento de este producto, que no
tiene nada que demostrar puesto que es mucho méas que
unamaravillosa realidad.
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ablar de aceite de oliva en Espafia, y en Andalucia

concretamente, es hacerlo de virgen extra y, en mu-

chos casos, de Coosur. Como marcalider de ventas de
AOVE en Espafia porsunotoriedad, calidad y reconocimien-
to, Coosur sigue consoliddndose comola marca preferida por
los consumidores esparioles, siendo la més transparente al
poner asudisposicién todala informacién del producto con-
tenido en cada botella a través de su protocolo “Triple 3xtra™
informacién exacta del origen, calidad y sabor a través de la
webintroduciendo el lote impreso en la etiqueta.

« ORIGEN: Descripcién de la trazabilidad del aceite, esto
es, su lugar de produccién, variedad de aceituna y tipo de
plantacién -tradicional o intensiva- y el periodo de recogi-
da del fruto -temprano o maduro.

« CALIDAD: Certificado oficial todos los parametros fisi-
co-quimicos del lote.

« SABOR: Certificado oficial de cata (prueba organoléptica
por expertos catadores profesionales).

En un momento donde el origen y la calidad importan y es
significativo el apoyo al producto nacional, Coosur pone a dis-
posicién del usuario a golpe de click los rigurosos estindares
de calidad que exige la marca a sus aceites, mucho mas estric-
tos que los establecidos oficialmente, asf como su informe de
trazabilidad. Este proceso de mapeo y registro se denomina
Coosur Triple 3xtra. El consumidor sélo necesita entrar en la
seccién de este programa enla web e introducirlos cuatro til-
timos digitos del mimero de lote de su botella de AOVE. Gra-
ciasaeste sencillo proceso, tendré acceso atodaslas analiticas
fisico-quimicas y organolépticas completas del producto que
haadquirido en el lineal del supermercado.

Vinculado durante medio siglo con los “Maestros Aceiteros’;

SABOR §7€7/1)7¢ SEGURO

Env: 11.2020 Cons Pref: 08.2021
L.31020T0800 18:40

Fecha de envasado.
Consumo preferente
Numero de lote

L=t
VAR koo e e e ivins

Coosursiempreha estadoligado ala provincia de Jaén. El origen
importa, y méas cuando Espafia puede presumir de ser el prin-
cipal productor de este superalimento basico en nuestra Dieta
Mediterranea. En este sentido, Coosur se nutre de aceite de oliva
espaiiol, fundamentalmente andaluz. Segtin datos de la cam-
paiia 2019/20,]lamarca envasa el 12,5% del aceite de oliva virgen
extra producido en Andalucia, es decir, uno de cada ocho litros
producidosentoda Andalucia, yel11%de todo el aceite elabora-
do en Espafia. Las variedadesmas demandadas sonpicual, ho-
jiblanca, arbequinay cornicabra. La produccién se envasaenla
moderna planta de Vilches (Jaén), que concentra méas del 20%
del total de aceites de oliva envasadosy vendidos en Espaia.

No todos los aceites de oliva virgenes extra son iguales.
Su sabor y cualidades organolépticas dependen -entre
muchos factores- del momento de recoleccién o la zona
de produccién, pero sobre todo de la variedad de aceitu-
nas empleada para su elaboracién.

Para que el cliente separeconocer de un solo vistazo el ni-
vel de intensidad del aceite que tiene en sus manos, Coo-
sur ha dispuesto de forma pictografica en las etiquetas de
sus AOVEs un nivel para evaluar su intensidad, numerado
del 1 al 5. De esta forma, el usuario puede observar, por
ejemplo, que el aceite de oliva virgen extra arbequino con
intensidad 2 es méas suave, mientras que el picual o el “sin
filtrar’, con intensidad 4, son mas intensos.

Asimismo, desde Coosur destacan que los aceites obtenidos en
sus almazaras se filtran previo pase alabodega para garantizar
laausenciatotal de humedad e impurezas. Este hecho,unido a
una fuerte inversion tanto en Ia digitalizacién como enla iner-
tizacién con nitrégeno de todos los depdsitos de la compaiiia,
asegura una calidad total alolargo dela camparia.
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de la fecha de consumo preferente a 9 meses.

Descubre la intensidad de tu virgen extra Coosur
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pocos meses de cumplir 125 afios de historia,

Borges International Group se caracteriza por

serun grupo de origen mediterraneo fundado
por la familia Pont con un elevado perfil internacio-
nal. Presente en 107 paises de los cinco continentes, la
visidn internacional forma parte del ADN de Borges
desde que en 1957 inicié su proceso de internaciona-
lizacién; no en vano, las exportaciones suponen mas
del 70% de su facturacién.

Otra de las sefias de identidad de Borges Internatio-
nal Group es la biisqueda constante de la excelencia
en todos los ambitos, algo que le convierte en em-
bajador de la cocina y estilo de vida mediterraneos.
Bajo el concepto de “Comprometidos por Naturale-
za’, su estrategia en materia de sostenibilidad pasa
por priorizar el uso de materiales reciclables en la
fabricaciéon de sus envases, reducir el consumo de
plésticos a través de envases mas ligeros y utilizar
material reciclado para garantizar unas modalidades

L (O

AESTROS D!age

oy
VIRGEN ~ T1896 .

EXTRA

i

iLAS TARRINAS
MONODOSIS,
UNA ALTERNATIVA
SOSTENIBLE!

ACEITE de OLIVA

IRGEN
VEXTRA

de consumo y produccién sostenibles. Todo ello para
promover una alimentacién saludable basada en un
modelo de agricultura responsable.

Precisamente en el marco de la campafia “Comprome-
tidos por Naturaleza” (www.comprometidospornaturaleza.
com), Borges ha lanzado al mercado su primera botella
de 1 litro fabricada con un 25% de pléstico reciclado, al
mismo tiempo que ha reducido el gramaje de los envases
enun 20%. Laincorporacién de ambas iniciativas ha per-
mitido una reduccién anual de 143 toneladas de pléstico,
lo que equivale al consumo de 29 millones de bolsas de
este material.

Por otra parte, las instalaciones de su sede en Cabra
(Cérdoba), Capricho Andaluz, S.L., han obtenido el
certificado ECOSENSE -es la primera empresa enva-
sadora de aceite en obtenerlo- en la fabricacién de
capsulas de tarrinas monodosis con un 95% de mate-
rial reciclado, garantizando asila economia circular.

ECOSENSE

certificacién de reciclade de
bandejo pléstica alimentaria

DISTRIBUCION

CONSUMO
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El AOVEYy la Dieta
Mediterranea, los mejores
aliados frente a las
enfermedades cardiovasculares

Fernando Lopez Segura

Internista en el Hospital Reina Sofia de Cordoba,
profesor asociado de la Facultad de Medicina de
la UCO e investigador del Imibic

ctualmente, en los paises civilizados la primera

causa de enfermedad y muerte de la poblacién son

las enfermedades cardiovasculares, la arterioscle-
rosis y sus consecuencias: el infarto de miocardio y las en-
fermedades cerebrovasculares (trombosis cerebral). Estas
enfermedades se desarrollan en las personas cuando apa-
recen lo que lamamoslos factores de riesgo cardiovascular:
colesterol, diabetes, hipertension, obesidad, oxidacién mo-
lecular e inflamacién arterial. Todos estos factores tienen sin
duda un importante componente hereditario, puesto que
los hijos de padres diabéticos, hipertensos con hipercoles-
terolemia u obesos tienen méas probabilidades de padecer
estas enfermedades que el resto de la poblacién. Pero, junto
aesta predisposicién genética, estinlo que llamamos facto-
res ambientales, que suponen la otramitad del riesgo: dieta
-el masimportante-, sedentarismo y tabaco.

La dieta actual de los paises que lamamos occidentales o
“civilizados’, entre los que nos encontramos, se basa en un
elevado consumo de calorias, grasa animal (carnes, embuti-
dos, mantequilla) y proteinas; y un bajo consumo de vegeta-
les frescos, pescado y aceites monoinsaturados -oliva-. Ello,
junto con el escaso ejercicio fisico, es la causa fundamental
de “la epidemia” de factores de riesgo cardiovascular y en-
fermedad o muertes de causa cardiaca y cerebral.

Desde los afios 60 sabemos que existe un modelo de dieta
tradicional en la Cuenca del Mediterraneo que se remon-
ta 10.000 afios atrds, y que las poblaciones que adoptaban
este patrén alimentario tenian una bajisima incidencia de
enfermedades cardiovasculares. Hablamos de la Dieta Me-
diterranea, basada fundamentalmente en el consumo de
aceite de oliva virgen -como tinica grasa-, vegetales frescos,
cereales, pescado y poca cantidad de productos animales
(carne, embutidos). Actualmente disponemos de nume-
rosos estudios que confirman esta evidencia: la dieta méas
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sana que puede consumir el ser humano para prevenir o
mejorar la arteriosclerosis es la Dieta Mediterranea con su
protagonista fundamental, el aceite de oliva.

La mejor grasa para el hombre

Realmente, si exceptuamos al tabaco, hoy sabemos que el
aceite de oliva -sobre todo el virgen- posee un efecto be-
neficioso sobre todoslos demas factores de riesgo funda-
mentales. Asi, se trata de 1a mejor grasa que puede consu-
mir el hombre para mejorar el perfil de colesterol, ya que
eleva el colesterol HDL -colesterol bueno o protector- y
disminuye el colesterol LDL -el denominado colesterol
malo-, un efecto que no consigue ninguna otra grasa.

Por otra parte, el aceite de oliva virgen previene y mejora
la diabetes, al retrasar su aparicién en las personas que
estan predispuestas genéticamente y disminuir las nece-
sidades de insulina y otros fairmacos antidiabéticos ora-
les en las personas que ya padecen la enfermedad.

Asimismo, el aceite de oliva virgen desciende la tensién arte-
rial -efecto hipotensor- tanto en personas hipertensas como
en personas sanas; al tiempo que es uno delos alimentos con
mayor capacidad antioxidante natural que se pueden consu-
mir -junto al té yauna moderada cantidad de vino-.

Los estudios més recientes demuestran efectos beneficiosos
del aceite de oliva virgen sobre otros factores findamentales en
la prevencién de enfermedades cardiovasculares, por su efecto
anticoagulante y antiagregante plaquetario. Es bien conocida
laimportancia de algunos firmacos como la aspirina y algunos
alimentos como la grasa del pescado (Omega 3) al protegernos
de la formacién y crecimiento de los trombos (codgulos) en
nuestrasarterias, en definitiva, de la obstruccién aguda que tiene
como consecuenciafinal la aparicién del infarto de miocardio o
latrombosis cerebral en las personas que ya padecen una arte-
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riosclerosis previa. En los itimos afiosha quedado demostrado
cdmo el consumo de aceite de oliva virgen tiene un efecto antia-

greganteyy anticoagulante igual o superioralos O,

También disponemos de estudios muy esperanzadores
que invitan a pensar que el consumo de aceite de oliva
virgen tiene un efecto protector sobre el desarrollo de
tumores, en particular el cincer de mama.

En animales de experimentacién se ha demostrado que el con-
sumo deaceite de oliva virgen hace que losanimales desarrollen
nuevos tmores menos agresivos que cuando consumen otro
tipo de grasas-poliinsaturadas, las de semillas girasoly maiz-.

En otros aspectos tan interesantes como el envejeci-
miento y la calidad de vida en la tercera edad hay tra-
bajos que apuntan a que las personas que a lo largo de
su vidahan seguido la Dieta Mediterranea con aceite de
olivallegan a este periodo con mejor salud global y ma-
yores capacidades intelectuales.

Nuestro grupo de investigacion trabaja desde hace 25 afios
sobre los efectos beneficiosos del aceite de oliva en la salud,
siendo pionero en los estudios sobre coagulacién, efecto
antioxidante, endotelio vascular, sindrome metabdlico y
obesidad. Y en la actualidad estd muy avanzado el estudio
méas amplio realizado hasta la fecha a nivel mundial com-
parando el efecto de la Dieta Mediterranea frente ala dieta
baja en grasas que aconsejan los paises anglosajones sobre
la mortalidad o recaida de enfermedad en pacientes que ya
han sufrido un infarto de miocardio. De ser favorables, los
resultados de este estudio podrian confirmar que la Dieta
Mediterranea es la mas saludable para el ser humano, tanto
para prevenir enfermedades como para su tratamiento.

En 2013 se publicé el estudio PREDIMED dirigido por
el doctor Estruch, donde se demuestra que las personas
con factores de riesgo cardiovascular desarrollan un 30%
menos de accidentes cardiovasculares si siguen una Die-
ta Mediterranea con aceite de oliva y frutos secos.

Nuestro estudio CORDIOPREYV, aunque interrumpido por la ‘
pandemia del COVID-19, yaha arrojado resultados concluyen- u —
tessobre aspectos fundamentales, entre elloslademostraciénde ' )

que el aceite de oliva virgen es capaz de poner en marcha todos q 2! )

los mecanismos de reparacién del endotelio, el interior de nues- : : _ : —
trasarterias, donde se desarrollanlos fenémenosinflamatoriosy ; 3‘ 95 8’m 3 74‘ A&o;
N

lastrombeosis; algo queno sucede cuando sesigue una dietabaja OPpTOCOME , or. Igr@.co ///
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Juan Vilar Herndndez
Analista oleicola internacional, consultor
estratégico y profesor permanente de la UJA

71 nlaactualidad se consume aceite de oliva en 194
—{ paises y se produce en 67 naciones de los cinco
continentes, y de acuerdo con las primeras con-
clusiones del estudio “E! consumo internacional de acei-
les de oliva. Un estudio de comportamiento de los casi 200
paises demandantes” -desarrollado por Juan Vilar Con-
sultores Estratégicos y que se presentard durante el pri-
mer trimestre del préximo afio-, el aceite de oliva es mas
consumido, tanto en valor absoluto como de forma per
cépita, en la poblacién masculina que enla femenina.

Es decir, los hombres son responsables del consumo
de 1,57 millones de toneladas de aceite de oliva, mien-
tras que las mujeres que pueblan el planeta deman-
dan 1,53 millones de toneladas. No se sabe si es cau-
sa o consecuencia, pero hoy dia el varén, que supera
en consumo de aceite de oliva a la mujer en un 2,55%,
también lo hace en niimero de personas: en el planeta
viven 88 millones de hombres mas que de mujeres.

Un caso llamativo es el de Acciaroli, un pequefio pue-
blo italiano en el que 81 personas del total de 700 que
conforman la poblacién -casi el 12%- superan el siglo
de edad. Pues bien, una de las razones fundamentales
que explican este hecho, segiin las universidades de
San Diego (California) y de La Sapienza (Roma), estd
en el modo de vida de sus habitantes, asi como en el
consumo regular de AOVE.

Y es que, volviendo al estudio mencionado, existen
paises como Argelia, Iran, Libia, China, India, Qatar
u Oman, entre otros, donde la poblacién masculina
registra un mayor consumo de aceite de oliva en rela-
cién con la femenina -en términos absolutos de hasta
un 5%-, comprobandose una correlacién perfecta en-
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tre consumo de aceite de olivay supremacia numérica
del sexo masculino respecto al femenino; es decir, en
todos los paises mencionados se puede afirmar que
viven mas los hombres que las mujeres.

Ocurre todo lo contrario en paises como Rusia, Por-
tugal, Italia, Francia, Alemania, Polonia, Brasil o Per,
donde la mujer supera en mimero al hombre -hasta en
un 2,5%-, mientras que en lo que se refiere al consumo
de aceite de oliva sucede lo mismo, esto es, la mujer
consume mas aceite de olivay experimenta una mayor
longevidad que el hombre.

Si nos centramos en Espafia, casi la mitad del AOVE
consumido se debe a personas que superan los 49
afios, mientras que en el &mbito del hogar son los ju-
bilados quienes consumen mas del 56% de dicho pro-
ducto. Ello ratifica, por tanto, lo manifestado hasta
ahora: o la longevidad favorece un mayor consumo de
AOVE -causa- o, por el contrario, consumir AOVE de
manera regular alarga la vida, y la calidad con la que
se vive -consecuencia-. En mi humilde opinién, consu-
mir AOVE de forma regular alarga la vida y mejora su
calidad, a la vez que contribuye a una més que repre-
sentativa expansién en su demanda.
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Dcoop, comprometidos
con las familias del olivar

Antonio Luque
Presidente de Dcoop

gustaria hacer una reflexién sobre las raices y el

fruto de nuestra cooperativa. Dcoop viene tra-
bajando muy duro porreforzar su compromiso con sus
cooperativistas, con la sociedad, con el medio ambien-
te y muy especialmente con el sustento de las familias
que viven del campo, consolidando un modelo que
podria considerarse un paradigma europeo de econo-
mia sostenible. Nuestro modelo de negocio se susten-
ta sobre cuatro pilares firmes: generacién de riqueza
para nuestros agricultores y ganaderos, fijacién de
poblacién en el medio rural, empleo digno, igualdad y
diversidad; compromiso con la sociedad; compromiso
con el medio ambiente; y compromiso con los dere-
chos humanos, lucha contra el fraude y la corrupcién.
Y como eje central de todo lo anterior, nuestro firme
compromiso con las cooperativas que integran el Gru-
po y sus familias, que son sus propietarios.

E n la celebracién del Dia Mundial del Olivo me

El papel de Dcoop como agente dinamiza-
dor de la economia en la Espafia rural es in-
cuestionable, con un volumen de negocio en
transacciones comerciales con proveedores
de pequefios y medianos municipios -entre
los que se encuentran nuestras cooperativas
socias- superior a 1.004 millones de euros en
2019. Ademas, el Grupo emplea directamente
a 796 personasy otros 1.290 puestos son de ca-
racter indirecto.

Desde que diera comienzo la grave crisis sani-
taria y econdmica causada por el COVID-19,
Dcoop ha garantizado el suministro ininterrum-
pido ala cadena de distribucién de alimentos de
todos nuestros productos. No sé6lo hemos man-
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tenido la totalidad de nuestra plantilla, sino que también
hemos garantizado la seguridad y el cuidado de todo el
personal, asi como de los proveedores y clientes, me-
diante el refuerzo de medidas de seguridad e higiene en
todas nuestras instalaciones.

Aun asi, seguimos trabajando por dignificar el trabajo
en el campo y garantizar su futuro pese a las crisis de
precios, los aranceles de EEUU y las emergencias sani-
tarias que asolan el mundo. Igualmente, la incertidum-
bre ante la revisién de la Politica Agraria Comin (PAC)
parael préximo periodo, lasrelaciones comerciales tras
la salida de Reino Unido de la UE o el acuerdo con Mer-
cosur marcan retos que habra que afrontar unidos.

Para ello insistimos en el mensaje que nos ha acompa-
fiado desde el comienzo de nuestra andadura. Necesi-
tamos concentrar la oferta para ordenar la capacidad
de negociacién y forjar compafifas con capaci-
dad de influir en el mercado internacional, sin
localismos ni personalismos. La tinica estrate-
gia viable es equilibrar la oferta y la demanda,
arbitrar mecanismos de regulacién y crear
grupos lideres.

Gracias a la alianza con Pompeian en EEUU,
la seccién de aceite estd mejor posicionada, ya
que puede seguir embotellando aceite espafiol
en las plantas de envasado de su socio esta-
dounidense sin aranceles, liderando el merca-
do aceitero de ese pais. Seguiremos avanzan-
do en esa direccidn, inspirados por ese modelo
que nos permite llevar el fruto del arbol que
sustenta alasfamilias de olivarerosy olivareras
atodos los hogares del mundo.

Junta de Andalucia
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Africa Colomo Jiménez
Presidenta del Consejo de Administracion
de Ferias Jaén

edicada exclusivamente al sector del olivar y

| del aceite de oliva, la trayectoria de Expoliva
reitera cada edicién el compromiso por el
progreso de un sector que en Jaén tiene raices milena-
riasy que ha sido protagonistaalo largo de su historia.

Més de 30 afios avalan la organizaciéon de un evento
que convierte a la capital jiennense en lugar de en-
cuentro y de dinamizacién para todos los profesiona-
les del sector.

La XX Feria Internacional de Aceite de Oliva e In-
dustrias Afines Expoliva se celebrard en 2021. IFEJA
y la Fundacién del Olivar son los encargados de or-
ganizar esta muestra, poniendo en valorla que es, sin
duda, la feria internacional mas importante en torno
alaindustria del olivar y el aceite de oliva. Un espacio
Unico que abre sus puertas al mundo para mostrar
toda la pujanza y los avances de un sector en alza.

El sector del olivar y del aceite de oliva estaba sufrien-
do cambios importantisimos en los ultimos afios y
desde IFEJA llevamos varias ediciones de Expoliva
adaptando nuestra principal feria a las demandas que
esos cambios exigian.

Bien es cierto que nadie esperaba el escenario tan com-
plejo que nos ha tocado vivir, ya que a estos importantes
cambios propios de la evolucién del sector
ha venido a sumarse la crisis mundial
provocada por la pandemia del CO-
VID-19. Pero esta situacién no nos
ciad 4V ha restado ni un apice de entu-
M - siasmo, ya que estamos haciendo
= todos los esfuerzos y reorientando

nuestros objetivos para conseguir que Expoliva 2021 se
adapte al mejor escenario posible y afecte en lo mas mi-
nimo tanto a empresas expositoras como a visitantes.

Que anadie le quepala menor duda de que desde IFE-
JA vamos a asumir el papel de liderazgo que ostenta-
mos con Expoliva, gracias a nuestra trayectoria durante
mas de 30 afos, conseguido gracias al trabajo y esfuerzo
conjunto de organizadores, instituciones y empresas.

En 2021 celebramos la vigésima edicion de la feria y
vamos a trabajar para que sea un acontecimiento his-
térico en todos los sentidos. Desde IFEJA -gracias, en
gran parte, alanueva construccién del Olivo Arenay a
la remodelacidn total de las zonas aledafas al recinto-
contamos con mas y mejores espacios para la proxi-
ma edicién de Expoliva, que permitiran adecuar las
zonas expositivas y de flujo de visitantes a la normati-
va marcada por la evolucién de la pandemia en todo
momento, para que ninguna empresa del sector deje
de participar en el mayor evento internacional con las
maximas garantias sanitarias y de seguridad.

Sin duda, si hay un nombre propio en el mundo del
aceite, ese es el de Jaén, porque aunque este cultivo se
ha expandido paulatinamente por el planeta, nuestra
provincia sigue siendo la principal productora de oro
liquido en el 4mbito internacional.

Por tanto, no puede haber mejor escenario para la ce-
lebracién de Expoliva que la provincia de Jaén. Nues-
tra feria es, por méritos propios y desde hace més de
tres décadas, la principal muestra del sector del aceite
de oliva e industrias afines, y durante la préxima edi-
cién volveremos a ejercer este liderazgo en el mundo.
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Su majestad el AOVE, un
superalimento superrico

José Maria Penco
Director de AEMO

robablemente no hay un alimen-
P to méas completo que el aceite de

oliva virgen extra, y nos explica-
mos. Sus multiples cualidades saludables
son de todos conocidas, tanto las derivadas de su
favorable composicién de &cidos grasos, donde impe-
ran los monoinsaturados, como por el ejército de ele-
mentos menores o fraccién insaponificable que, aun-
que suponen apenas el 2,5% de su peso, elevan a mas
de 300 los componentes de distinta indole que, dia siy
dia también, protagonizan estudios cientificos que de-
muestran importantes bondades parala salud humana,
ya sea previniendo el cancer, actuando contra las enfer-
medades neuroldgicas o teniendo un potente efecto an-
tioxidante en nuestro organismo... y no olvidemos que,
como dice mi amigo el Dr. Lépez Segura, los humanos
10S MOTIMOS Porque nos 0xidamos.

Pero dicho esto, el aceite de oliva virgen extra también
esta rico, muy rico... y eso hace que cuando lo consumi-
mos, ademas de actuar positivamente sobre nuestra sa-
lud, también lo disfrutemos en la mesa, y de qué manera.

Desde el punto de vista culinario, el papel de las grasas, en
general, es mejorar la palatabilidad y la textura de los ali-
mentos, suavizarlos, mezclar sabores y, por supuesto, frefr-
los y cocinarlos. Dicho lo cual, gran parte de las grasas ve-
getales, al estar refinadas, no aportan ningtin sabor y aroma
ala comida, son sensorialmente neutras. Y aqui es donde el
aceite de oliva virgen extra expresa otra de sus cualidades
diferenciales, porque nuestro aceite -como zumo de fruta
que es- huele y sabe muy bien, y amuchas cosas diferentes.

Este afio nos hemos entretenido en identificar los des-
criptores que el jurado del concurso EVOOLEUM anoté
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enlos 100 mejores AOVEs de las tres ul-
timas ediciones, y... jsorpresa! Nuestros
catadores percibieron hasta 2.510 des-
criptores en esos 300 zumos, es decir, una
media de ocho aromas distintos -directos y re-
tronasales- en cada copa.

;De qué planeta viniste, aceite de oliva virgen extra,
para dejar atras de esa insultante manera al resto de los
alimentos? Ninguno es capaz de imitar siquiera lo que
ti expresas en una sola sesién: ademas de a aceituna
fresca, te atreves cada camparfia a regalarnos mas de 60
aromas a otras frutas, verduras, hortalizas, hierbas, ar-
bustos o arboles.

Pero, ;cémo proviniendo de una sola fruta, la aceituna,
puedes hacer pasear a nuestros sentidos por tal infinidad
de tallos, hojas, bulbos o frutos, desde la tomatera hasta el
albaricoque, pasando por eucaliptos, naranjos o nogales?
;Pero dénde esta tu limite cuando te atreves a regalarnos
aromas a un manojo de romero entre hojas de limonero
al mismo tiempo que al mango, al esparrago o a la flor del
azahar? ;Cémo puedes tenerla osadia de condensar, solo
t, las esencias de un fresco calabacin,unhigo envuelto en
albahaca o una almendra verde sobre una cama flores sil-
vestres? Lo tuyo no tiene nombre, AOVE imperial. Lo tuyo
es de una fantastica y arrogante superioridad sensorial!
Sélo se puede comprender este despliegue de una mane-
ra, observando al ser vivo del que procedes, admirandola
majestuosa estampa del Padre Olivo.

Felicidades en tu dia y muchas gracias por el regalo
que cada campaifia nos haces en estas fechas... nada
menos que el alimento més sano y rico de entre todos
los conocidos.
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Ana M°Romero
Presidenta del Consorcio Feria del Olivo
de Montoro

ace ya varias décadas que un grupo de ami-

gos, todos amantes del olivo y su aceite, se

reunieron para dar forma a una bonita idea
que rondaba en sus inquietas cabezas: crear una feria
dedicada al 4&rbol mas mitico en un pueblo que no se
podria entender sin ese cultivo, Montoro, abrazado
por el Guadalquivir y rodeado de variopintos olivares
de sierra y de campifia. Este enclave tenia que ser el
lugar de reunion bienal paralos amigos, empresariosy
amantes del olivo. Asf surgié el Club Iligora que, junto
al Ayuntamiento, serian los promotores de laI Ediciéon
de la Feria del Olivo de Montoro, alla en 1985.

Desde entonces, ininterrumpidamente y, con la con-
solidacidn definitiva de la feria en la edicion de 2002,
tras la creacion del Consorcio Feria del Olivo de Mon-
toro -formado por el Ayuntamiento de Montoro y el
Club Iligora-, se han sucedido anualmente y poste-
riormente en los afios pares las distintas ediciones de
esta muestra que se ha convertido en un referente para
fabricantes de maquinaria de campo y de almazaras,
asi como para otras industrias afines al sector oleicola.
También supone una cita obligada para olivareros y

amantes del AOVE que cada edicién disfrutan y com-
parten ideas en el almacén del Patrimonio Comunal
Olivarero de Montoro, el entrafiable escenario donde
tiene lugar este evento.

Me gustaria subrayar el especial cardcter que tiene esta
feria, ya que no se trata de una muestra mas, sino que
supone un encuentro donde las personas se relacio-
nan, se saludan, se abrazan, se invitan y comparten sus
ideas desde un punto de vista humano y profesional, al
tiempo que los sentimientos se mezclan con la técni-
ca, porque las empresas y los agricultores, ademaés de
unidades econdémicas son, ante todo, seres humanos.
Y Montoro se convierte en un espacio de convivencia,
amistad y negocio en esos dias.

En esta fantéstica sucesién de ediciones de la Feria del
Olivo, este afio hemos vivido un duro paréntesis debi-
do a la pandemia que nos azota, y que pronto quere-
mos ver lejos. En 2020, por primera (...y ultima) vez se
ha suspendido nuestra feria y ello ha supuesto un duro
golpe para nuestras ilusiones, pero una vez repuestos
estamos ya trabajando en la edicién de 2022 con mas
empefio que nunca. Asi, en la préxima edicién vamos
a condensar con mas fuerza si cabe nuestros esfuerzos
y vamos a celebrar la mejor Feria del Olivo de la his-
toria, la edicién de la esperanza y de la apuesta por el
cultivo del olivo como eje fundamental de la agricultu-
ra andaluza, espafiolay mediterranea.

Aprovechamos esta importante fecha, la del Dia Mun-
dial del Olivo, para invitarles a la XX Edicién de la Fe-
ria del Olivo de Montoro. Vayan buscando un hueco en
su agenda porque sera la cita méas personal y profesio-
nal de todas las celebradas. jLes esperamos!
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AOVE, el magico ingrediente

“invisible” de la Dieta
Mediterranea

José Manuel Bajo Prados
Secretario Ejecutivo de la Sectorial Nacional del
AOV con DO

estas alturas son bien conocidas las bon-
Adades saludables de los aceites de oliva vir-

genes (virgen extra y virgen), asi como del
“aceite de oliva contiene” -que comparte con éstos
algunas de sus cualidades-. Numerosos estudios asi
lo acreditan, y cabe recordar que la EFSA (Autori-
dad Europea de Seguridad Alimentaria) ya ha deter-
minado en dos publicaciones que el aceite de oliva
es un producto saludable -por su contenido de poli-
fenoles y 4cidos grasos insaturados- y, gracias a ello,
ya es posible hacer mencidn en el etiquetado de que
se trata de un alimento saludable.

Es de esperar, por tanto, que la Agencia Espafio-
la de Seguridad Alimentaria y Nutricién, a la que
recientemente las denominaciones de origen olei-
colas de Espafia hemos elevado una propuesta en
cuanto al lugar que debe tener el aceite de oliva vir-
gen (virgen y extra) en el semaforo nutricional Nu-
tri-Score, haga lo imposible para que éste se sitie
con la unica clasificacién posible, que no es otra
que la mejor de las categorias: A (verde). De no ser
asi, se estard consumando, conscientemente, un
enorme fraude al consumidor que traerd, ademaés,
consecuencias catastréficas para la comercializa-
cién de este producto.

Por otra parte, debemos intensificar aun mas la
divulgacién de los avances en materia de investi-
gacién, motivo por el que venimos trabajando con
diferentes instituciones médicas y con el Comité
Olimpico Espafiol en aras de difundir entre los pro-
fesionales de la medicina y el deporte los resultados
de las ultimas investigaciones sobre aceite de oliva y
habitos saludables.

¥Mercacel

Elmejor potenciador natural... y mucho
mas

Pero si este superalimento sobresale sobre otros mu-
chos es por su enorme versatilidad en la cocina y por
una caracteristica casi exclusiva: el aceite de oliva vir-
gen extra es, sin duda, el mejor potenciador natural del
sabor de los alimentos y, ademas, sin quimica afiadida.

Sin embargo, en la cocina se ha establecido el precepto
de que es un producto que puede cambiar el sabor na-
tural de los alimentos, precisamente por sus caracteris-
ticas de aroma y sabor naturales. Y entonces yo me pre-
gunto: ;cudl es el trabajo de un cocinero sino cambiar el
sabor y presentacién natural de los alimentos?

Bien elegido y utilizado, el virgen extraredondea el pla-
to, potencia las caracteristicas sensoriales de las mate-
rias primas empleadas, ayuda a la deglucién y facilita
la palatabilidad -caracteristica esta inherente a su con-
dicién de grasa-; al tiempo que aporta elegancia y tex-
turas inigualables a las emulsiones que lo incorporan,
proporciona un menor aporte calérico y un acabado
perfecto alas frituras y, ademas, esbueno parala salud...
por tanto, ;qué mas se le puede pedir?

Efectivamente, lograr un justo reconocimiento para el virgen
extraesuntrabajo que ha de comenzar por los que amamos
a este producto; por ello debemos afanarnos sin descanso
en esta tarea. En otros paises -un ejemplo culturalmente
parecido al nuestro puede ser el de Italia-, en las cartas de
los restaurantes aparece el aceite de oliva virgen con de-
nominacién de origen, con nombre y apellidos. Debemos
trabajar para que la restauracién deje de ocultar el aceite de
oliva virgen extra, ya que con su uso se engrandece la cocina.
jAcabemos con su anonimato en la gastronomia espafiola!
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Juan Gadeo
Presidente del Consejo de Administracion de
Grupo Interdleo

) or superalimentos se entienden aquellos que poseen

" efectospositivos enlasalud humana por su composi-

cién y naturaleza. Los superalimentos se componen

de 4cidos grasos, minerales y antioxidantes que permiten a

nuestro cuerpo fortalecer el sistema inmune, ayudan a des-
intoxicarlo y reducen el riesgo de enfermedades crénicas.

La reflexién que surge es si el paso del tiempo convierte a
determinados alimentos en superalimentos. Superalimen-
tos, alimentos funcionales... son nuevas terminologias para
alimentos que llevan con la Humanidad desde hace siglos.
Las evidencias cientificas demuestran que el cultivo del olivo
estd implantado en el Mediterrdneo desde el 3.500 a. C. Evi-
dentemente, en tiempos pretéritos no existian lastécnicas de
mercadotecnia ni los conocimientos actuales de nutricién y
salud, pero el espiritu de supervivencia del ser humano le ha
llevado en todas las épocas a tener una alimentacién que le
permitiera disponer de todoslosnutrientes necesarios.

El aceite de oliva no es que sea el superalimento del siglo
XX, sino que es el inico que lleva siendo un superalimento
desde que el serhumano se inicié enla agricultura. Es obvio
que todos queremos vivir mas y mejor. Las grasas vegeta-
les son necesarias para engullir los alimentos proteicos de
manera mas ficil. Ademas, su contenido en 4cidos grasos
monoinsaturados y compuestos fendlicos posee numero-
sos efectos beneficiosos para la salud que han sido y son
suficientemente enumerados en multitud de articulos cien-
tificos. Por todo ello, el ser humano lo emplea desde hace
siglos, fundamentalmente en aquellas zonas geograficas
donde se ha desarrollado el cultivo del olivo.

Apostar y defender su consumo como superalimento del
futuro no es ninguna novedad zaif, ni una nueva apuesta
de marketing de la industria alimentaria. A veces el mejor
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marketing consiste en repetir lo que ha tenido éxito, yno es
casual que el aceite de oliva lleve méas de 20 siglos como par-
te importante de la alimentacién humana.

Sin duda, las grandes palancas para promover el aumen-
to del consumo del aceite de oliva a nivel mundial son su
uso gastronémico adaptado a cada cultura y sus efectos
saludables. Si bien en los paises productores los vaivenes
del consumo est4n asociados ala evolucién del precio, en
zonas no productoras el objetivo debe ser la adecuacién
del aceite de oliva a los usos y costumbres culinarias de
dichas dreas. Generar una cultura de alimento saludable
asociado a practicas de cultivo sostenible, responsables
con el entorno y el modo de vida de miles de familias y
zonas geograficas, deberia ser el nexo de unién con con-
sumidores cada vez mas sensibilizados con tales aspec-
tos. Tratarlo como un producto commodity e impersonal
es sin duda una estrategia muy poco responsable por
parte de aquellos que la llevan a cabo. El sector prima-
rio es fundamental para el desarrollo de las sociedades y
su mantenimiento depende de que quienes la practican
puedan vivir de ella dignamente.

Alimentar al mundo no es una cuestién baladi, y no pue-
den anteponerse las cuentas de resultados de las gran-
des corporaciones de la distribucién a la subsistencia de
quienes producen alimentos. Contamos con un produc-
to excelso, sensorialmente muy interesante, con multitud
de posibilidades gastronémicas y con elevados compo-
nentes altamente beneficiosos para nuestro organismo,
que proviene de un cultivo que es uno de los mayores
sumideros de CO, del planeta, que evita la desertizacién
de las tierras donde esta presente y que permite que las
zonas rurales puedan seguir subsistiendo.
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WOOE, una clara apuesta
9

por el comercio mundial
del aceite de oliva

José Luis Murcia
Director ejecutivo de la World Olive 0il Exhibition

(WOOE)

clarisima vocacién de liderazgo, presenta pe-

queiias lagunas que debe tender a solucionar
mas pronto que tarde. Espafia espera una cosecha
aproximada de 1,55 millones de toneladas, que supo-
nen en torno al 50% de la produccién mundial y que
tiene la obligaciéon de comercializar. Es ahi donde
la World Olive Oil Exhibition (WOOE) aparece para
apoyar hastala extenuacién al sector del aceite de oli-
va en su conjunto.

] ] I sector del aceite de oliva en Espafia, pese a su

La pandemia del COVID-19 ha atacado sin piedad a
miles de personas que han perdido lavida o han que-
dado marcadas con graves secuelas, y también a las
ferias fisicas, tan importantes a la hora de poner en
contacto directo a compradores con productores de
aceite de oliva. Sibien es cierto que no ha sido posi-
ble abrir las puertas de IFEMA a productores y com-
pradores, hemos organizado jornadas on line de exal-
tacién del aceite de oliva como las celebradas el 29 y
30 de junio con el apoyo de la
Diputacién Provincial de
Jaén y la Interprofe-
sional del Aceite de
Oliva Espafiol; o las
llevadas a cabo el
22 y 27 de octubre
con el patrocinio
de la Junta de An-
dalucia, ambas se-
guidas desde mas de
una docena de paises.

No nos hemos ido. La
pandemia no ha podi-
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do con nosotros. No hemos podido celebrar fisica-
mente la ediciéon de la WOOE 2020 en marzo, tal y
como nos hubiera gustado. Y tampoco parece segu-
ro que nos vaya a dejar hacerlo en marzo de 2021.
Pero no vamos a desfallecer. La WOOE va a seguir
ahi para ayudar al sector del aceite de oliva a ser
mejor y mas competitivo.

Mucho mas que una feria aluso

En Espafia hay un total de 350.000 olivareros que
aportan su producto a las 1.750 almazaras y a las 60
extractoras de orujo que se extienden por toda la
geografia nacional, en un cultivo que cubre 13 de las
17 Comunidades Auténomas, que ofrece anualmen-
te 46 millones de jornales y que comprende un total
de 2,7 millones de hectareas de los 11,7 millones que
existen en el mundo.

Las ventas de aceite de oliva superan en Espafna
los 4.800 millones de euros en un sector que en la
campaifia 2019/20 ha conseguido exportar 1,11 millo-
nes de toneladas y registrar un consumo interno de
528.100 t.,1o que llevan a una comercializacion total
de 1,64 millones de t., cifras similares alas de la cam-
paina récord 2013/14.

La World Olive Oil Exhibition (WOOE) es mucho
mas que una feria al uso. Es un encuentro mundial
de compradores y vendedores que permite agilizar
los intercambios comerciales, diversificar los mer-
cados, dar a conocer el producto alos paises de me-
nor tradicién consumidora y ofrecer calidad y va-
riedad, objetivos que cumplié a la perfeccién en su
ultima edicién fisica de 2019. Ojald podamos vernos
en 2021
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Javier Hidalgo
Coordinador del proyecto Transforma Olivar.
Centro IFAPA Alameda del Obispo

N e siento afortunado por vivir en Cérdoba,

‘ /| ciudad que cuenta con tres inscripciones
4. ¥ I enla Lista de Patrimonio Mundial concedi-
das por la UNESCO: Mezquita-Catedral (1984), Casco
Histdrico (1994) y Medina Azahara (2018); y otras tres
distinciones en el Patrimonio Cultural Inmaterial de la
Humanidad: la Fiesta de Los Patios (2012), el flamenco
(2010) y la Dieta Mediterranea (2013).

En mi opinién, el aceite de oliva virgen extra (AOVE), pro-
tagonista principal de la Dieta Mediterrdnea, es de todos
estos patrimonios el de mayor presencia e impacto eco-
némico como motor de pueblos y civilizaciones a lo largo
del tiempo. Siempre presente, siempre calando en la so-
ciedad, alumbrando cuando no habia electricidad, curan-
doy alimentando a miles de millones de personas. Se han
escrito multitud de libros ensalzando al olivo,alabando las
caracteristicas como simbolo de paz, sabiduria y armonia
de un noble arbol milenario que hay que proteger y pre-
servar, conforme la propia UNESCO reconoce en su deci-
sién de fijar el dia 26 de noviembre como Dia Mundial del
Olivo, que celebramos oficialmente por primera vez este
afio. La Cuenca Mediterranea tiene el privilegio de disfru-
tar de su fruto convertido en AOVE, un superalimento, y
debe brindar alaHumanidad el placer de su consumo.

No soy el mas indicado para resaltar sus bondades desde
el punto de vista nutricional o médico ni tampoco culi-
nario, ni siquiera de experto catador, que no soy. No obs-
tante, admito con orgullo que me ha apasionado desde
la primera vez que Marino Uceda me lo dio a catar en un
vaso de color azul. De esto hace casi 30 afios, en un cur-
so internacional donde nos inicidbamos en la compren-
sién de la complejidad del producto. Compararlo con
otro rancio y atrojado fue impactante, y mas cuando nos

¥Mercacel

explicaron que, precisamente por poseer esos defectos,
aquello no era AOVE, como la inmensa mayoria de los
aceites que se elaboraban en aquella época. El defectuo-
so, el “de mi pueblo de todala vida®, era fruto de la extrac-
cién con unatecnologia antigua, las prensas, y un mal di-
mensionamiento de las mismas, que provocaba grandes
trojes en los patios de las almazaras. Obviamente habia
excepciones, pero eran pocos, muy pocos, los que en
aquella época intuian que el camino a seguir no era otro
que el dela calidad del producto.

La revolucién en la industria extractora, y el posterior
cuidado en todos los procesos de elaboracién desde el
arbol a labotella, han puesto en el lugar que merece al
alimento de los dioses. Actualmente nos encontramos
con un gran abanico de magnificos AOVEs que supo-
nen todo un deleite para los sentidos, con excelentes
presentaciones tanto en botellas como en etiquetas.

Elrefranero es sabio, pero a veces puede equivocarse. “El
buen pafio, en el arca se vende” no tiene cabida en este
escenario, cuando se apuesta por poner en valor un ali-
mento con tantas bondades. Ademas, el consumidor tie-
ne derecho a saber qué estd comprando, qué es el AOVE,
y como distinguirlo de otros aceites. La nomenclaturano
ayuda precisamente. Se deben disefiar programas ambi-
ciosos para llegar al comprador. Y realizar una cata con
expertos, que es un placer recomendable, inolvidable.
Hay que creer en la cultura del aceite, inculcarla a nues-
tros hijos. El AOVE, palabra que va calando en nuestro
vocabulario -y que la propia Real Academia dela Lengua
Espariola tendra que pensar si incluye en su Diccionario-,
merece ser conocido en profundidad por todos aquellos
que lo consumen para que, ademas de un alimento salu-
dable, se pueda convertir en un placer diario.
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1 valor saludable del AOVE a nivel cientifico ha

sido ampliamente demostrado gracias a los

resultados derivados de proyectos tales como
PREDIMED y CORDIOPREV. Ahora, es el momento de
transmitirlo a la ciudadania para fomentar su consu-
mo, y los argumentos son contundentes. De hecho, no
hay muchos alimentos que puedan presumir como el
aceite de oliva virgen extra de una composicién qui-
mica que se puede relacionar con cuatro declaracio-
nes saludables recogidas en el Reglamento Europeo
432/2012. Estas declaraciones, asociadas a un consu-
mo habitual, se deben a la presencia de acidos grasos
monoinsaturados, fitoesteroles, vitamina E y com-
puestos fendlicos.

Entre las declaraciones saludables, hay que destacar
la denominada “polifenoles del aceite de oliva” por ser
la tinica especifica de este producto. Concretamente,
la declaracién se refiere al papel protector que ejer-
cen los fenoles (hidroxitirosol, tirosol y sus derivados
secoiridoides) frente a la oxidacién de los lipidos en
sangre. Este efecto protector es clave para retrasar el
desarrollo de muchas patologias como, por ejemplo,
las enfermedades cardiovasculares. No obstante, los
fenoles presentes en el aceite de oliva son responsa-
bles de una amplia variedad de efectos beneficiosos
reconocidos por la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA, por sus siglas en inglés). Entre ellos
se pueden citar sus propiedades antiinflamatorias, su
contribucién al sistema inmunolégico, su capacidad
para mantener la funcién del tracto gastrointestinal y
la regulacién de la presién sanguinea.

Es importante resaltar que hablar de fenoles en aceite
de oliva eshablar de AOVE. Existe una conexién directa

entre la presencia de estos compuestos bioactivos y la
calidad del producto final. Asi, estd ampliamente estu-
diado que el procesado de fruto sano con las méximas
condiciones de higiene constituye la base para obtener
aceite de oliva virgen extra enriquecido en fenoles.

Apesar de su potencial saludable, en volumen, el con-
sumo de AOVE en los hogares espafioles es aun infe-
rior (25,8%) que el de aceite de oliva como tal (34,4%)
o el de aceite de girasol (31,0%), segun se recoge en el
“Informe del Consumo Alimentario en Espafia” co-
rrespondiente a 2019 y presentado por el Ministerio
de Agricultura, Pesca y Alimentacién (MAPA). Estas
cuotas relativas se pueden transformar en cuotas ab-
solutas en consumo per cépita expresadas enlitros. En
este sentido, en el afio 2019 los ciudadanos espafioles
consumieron por habitante 3 litros de AOVE frente a
los 4,01y 3,61litros de aceite de olivay de gi-

rasol, respectivamente. Por tanto, ain
queda mucho margen de consumo
de aceite de oliva virgen extra al
afio para adoptar su ingesta como

un hébito diario que permita be-
neficiarse a largo plazo de los efec-
tos saludables asociados alos fenoles.

Una estrategia futura para el fomento del consumo de
AOVE eslaregulacién del etiquetado con el fin de que
puedan incluirse sus declaraciones saludables. Esta
estrategia puede ser un paso adelante para que el va-
lor saludable del aceite de oliva virgen extra sea por
fin reconocido y se pueda catalogar a este producto de
manera contundente como superalimento en el siglo
XXI. De esta forma, los ciudadanos tendran mas razo-
nes si cabe para aumentar el consumo de AOVE.
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Aceite de Oliva Virgen Extra (AOVE): Zumo
natural de la aceituna, extraido exclusivamente
por procedimientos fisicos, que debe cumplir
unos parametros fisico-quimicos y reunir unas
caracteristicas organolépticas absolutamente
intachables.

Aceite de Oliva Virgen (AOV): Zumo natural

de la aceituna, extraido exclusivamente por
procedimientos fisicos, que debe cumplir unos
pardmetros fisico-quimicos y puede presentar leves
defectos organolépticos de bajaiintensidad.

Aceite de Oliva Lampante (AOL): Aceite procedente
de la aceituna, extraido exclusivamente por
procedimientos fisicos, que resulta defectuoso

por proceder de aceitunas degradadas o que han
sido procesadas de forma incorrecta. Este tipo de
aceite, segiin la normativa, no puede ser consumido
directamente, sino que debe ser refinado.

Aceite de Oliva (AO): Aceite compuesto exclusivamente
por aceite de oliva refinado y aceites de oliva virgenes en
una pequeiia proporcion.

Junta de Andalucia
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Aceituna: Fruto del olivo. Drupa compuesta por
pedunculo (rabillo), epicarpio (piel), mesocarpio
(carne) y endocarpio (hueso), que contiene la semilla
o embrién. La aceituna es aprovechada de dos
formas: para su consumo en fresco una vez aderezada
(aceituna de mesa), o bien para extraer su aceite
mediante un proceso de molturacién (aceituna de
molino) cuyo resultado es el aceite de oliva virgen.

Acidez: Parametro de laboratorio que mide el
porcentaje de acidos grasos libres que contiene
una determinada muestra de aceite de oliva.

Este parametro se mide por grados, un 1% es un
grado y no guarda relacién directa alguna con las
caracteristicas sensoriales de la muestra; es decir,
no se refiere a sabores dcidos ni corresponde a
gustos mas o menos intensos, como erréneamente
suele asociarse.

Agricultura biodindamica: Método de agricultura
ecologica basado en los principios del filosofo austriaco
Rudolf Steiner que persigue la obtencién de alimentos
respetando el medio ambiente y utilizando de forma
responsable los recursos naturales mediante précticas
que aseguren la biodiversidad, la calidad y conservacién
del suelo yla armonia delos ecosistemas. Propone
trabajar en armonia con la naturaleza y las fuerzas
cdsmicas, estableciendo una dimensién espiritual en
larelacion entre elhombre yla tierra. Su certificacién
como marca registrada depende de la organizacién
privada sin &nimo de lucro Demeter
International.

Agricultura ecolégica: Conjunto
de técnicas agrondmicas
paralelas alas de la agricultura
convencional enlas quela
Unica variacién consiste

en la sustitucién de los
productos quimicos de

sintesis por productos
naturales o, al menos,
autorizados para su

aplicacién en este tipo de
cultivo.

Almazara: Edificio o
construccién donde se
encuentra todala maquinaria y
enseres destinados ala obtencién de
aceite de oliva virgen. Procedente del
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arabe Al-Massara (el lugar de exprimir), se trata de un
molino de aceite.

Almendrado: Atributo positivo que presentan
algunos aceites que resultan dulces en su entrada en
boca, con picor y amargor ligeros, y que recuerda a
frutos secos sanos.

Alpeorujo: Subproducto industrial procedente
de la masa de aceitunas una vez que se ha
extraido el aceite virgen; por tanto, contiene la
fase s6lida y el agua de vegetacion. De él se extrae
un aceite de calidad inferior denominado aceite
de orujo de oliva.

Amargo: Sabor elemental caracteristico del aceite
obtenido de aceitunas verdes o en envero, percibido
por las papilas caliciformes que forman la V lingual.

Armonia: Sensacién global con la que se
describe en cata un aceite cuando el conjunto
de sus caracteristicas organolépticas en nariz
y bocaresultan equilibradas entre ellas.
Metaféricamente hablando, si cada descriptor
fuese un instrumento musical, un aceite
armdnico seria aquel cuya orquesta, en su
conjunto, suena bien.

Aromas frutados: Descriptores organolépticos de
los aceites que recuerdan en cata al mundo frutal.
Los més comunes son los frutados a aceituna,
almendra, platano o manzana.

Aromas vegetales cultivados:
Descriptores organolépticos de
los aceites que recuerdan en cata
al mundo vegetal cultivado. Los
m4s comunes son aromas a
tomate verde, alcachofa, hierba
recién cortada, hoja de olivo u
hoja de higuera.

Aromas vegetales silvestres
y aromaéticos: Descriptores
organolépticos de los aceites
que recuerdan en cata al mundo
vegetal silvestre y de las especies
aromaticas. Los més comunes son
hierbas aromaticas, hierbas silvestres,
vainilla, flores, especias, romero o tomillo
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Astringencia: Sensacidn trigeminal que presentan
algunos aceites de oliva virgenes normalmente
cuando provienen de aceitunas verdes que,

en boca, generan una sensaciéon mixta entre la
sequedad y el amargor.

Atrojado: Conservacion de aceitunas en troje durante
un cierto tiempo, produciéndose fermentaciones
anaerobias en el fruto. Defecto organoléptico
caracteristico del aceite extraido de estas aceitunas.

Avinado (avinagrado-dcido-agrio): Flavor
caracteristico de algunos aceites que recuerda al vino o
vinagre. Es debido fundamentalmente aun proceso de
fermentacién aerobia de las aceitunas o de los restos de
pasta de aceitunas que da lugar a la formacién de 4cido
acético, acetato de etilo y etanol.

Borras-Turbios: Defecto tipificado en los aceites

de oliva virgenes que deriva de una fermentacién
anaerobia que se produce en el fondo de los depésitos
de almacenamiento de aceite por la presencia de
humedad y sélidos decantados.

Caracteristicas organolépticas: Propiedades de un
producto susceptibles de ser percibidas, calificadas

y cuantificadas por los érganos de los sentidos. En
oleicultura, serie de propiedades perceptibles por los
sentidos en los aceites virgenes.

Cata: Operacién que consiste en percibir, analizar y
cuantificar las caracteristicas organolépticas de un
producto alimenticio.

Centrifugacién: Proceso que forma parte de la
molturacién de la aceituna en la almazara. Se
realiza después del termobatido. En él,1a pasta

de aceituna se somete mediante decanter o
centrifuga horizontal a velocidades rotacionales
superiores a 3.000 rpm., provocando la separacién
por fuerza centrifuga de las tres fases de la pasta:
sélido, agua y aceite. De esta fase obtenemos por
separado el alpeorujo (sélido méas agua) y el aceite
de oliva virgen, de ahi que se le denomine “sistema
de dos fases”.

Canals

EXPERIENCIA E INNOVACION

Capsulas y Precintos para Envases de Aceite

Capsules and Quality Seals ' r Oil Bottles
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ventas@mmcanals.com

www.mmcanals.com



cial Dia Mundial del Olive

) 20U 20

Complejidad: Atributo positivo del aceite de oliva
virgen que expresala riqueza y variedad de matices
organolépticos de los zumos de aceituna extraidos de
frutos sanos, bajo condiciones de absoluta higiene y a
bajas temperaturas.

Cosechadora integral: Madquina autopropulsada
cabalgadora que recolecta por si misma la aceituna
del olivar en seto o superintensivo.

Coupage, blend o ensamblaje: Arte utilizado en la
preparacién de un aceite de oliva virgen extra en cuya
elaboracién se han empleado diferentes variedades

de aceitunas, de acuerdo a una serie de criterios del
productor, con el fin de obtener aromas, saboresy
caracteristicas organolépticas similares en cada campafa.

Decanter: Centrifuga horizontal que se emplea en la
almazara para separar la pasta de aceituna en sus tres
fases -sélida, acuosa y oleosa- o en dos fases, aceite y
alpeorujo.

Denominacién de Origen Protegida (DOP):
Reconocimiento oficial por parte de la Comisién
Europea de la existencia de un grupo de productos
originarios de un determinado lugar cuyas
caracteristicas son debidas exclusivamente a ese medio
y alos factores humanos que lo conforman. Para que
exista Denominacién de Origen, se requiere ademas
que la produccién, elaboracién y transformacion

de dichos productos se realice dentro de lazona
geogréfica limitada que abarque dicha DOP y que sea
explicitamente reconocida a nivel oficial.

Dulce: Atributo positivo del aceite de oliva virgen
que expresa la sensacion de fluidez que se percibe
al catar un aceite en fase gustativa (boca). El dulzor
en el aceite de oliva es la sensacién opuesta a la
astringencia o aspereza.

Envero: Periodo de maduracién de la aceituna
durante el cual cambia del color verde al negro,
pasando por diversas tonalidades. También se aplica
al color que adquieren las aceitunasy otros frutos
cuando empiezan a madurar.

¥Mercacel

Fluido: Sensacién que presentan ciertos aceites de
oliva al ser catados en boca. Se caracteriza cuando
entra en boca ligero y alegre, produciendo la
sensacion contraria a una entrada en boca espesa
o pesada.

Fragante: Atributo positivo del aceite de oliva virgen
que se detecta con bastante intensidad en un zumo
que ha sido extraido de una aceituna sanay en su
momento éptimo de maduracidn; es sinénimo de
limpieza y fluidez.

Frutado: Conjunto de sensaciones olfativas del
aceite que recuerdan al fruto del que procede.
Depende de la variedad de aceituna, de si los frutos
son sanosy frescos, verdes o maduros, y se percibe
por via directa o retronasal.

Intensivo (Olivar): Sistema de cultivo del olivo

que irrumpe en Espafia en los afios 70 del siglo XX,
impulsado por un grupo de agrénomos capitaneados
por D. José Humanes. Se caracteriza por que los
olivos son de un pie y formados en vaso, lo que
permite su recoleccién integral mediante una
vibradora con paraguas. Ademas, la densidad de
plantas por hectarea se sittia entre 200 y 450 4rboles,
con calles de al menos seis metros de anchura y

una distancia entre arboles de 4 a 7 metros. A nivel
econdmico, los costes de obtencién de aceite de oliva
derivados de este sistema son m4s ventajosos que en
el caso del olivar tradicional.

Maridaje: Arte de ensamblar distintos alimentos

y condimentos. En el &mbito de la oleicultura, el
maridaje consiste en elegir distintos tipos de AOVE
para unirlos a diferentes alimentos. Asi, aceites
mas intensamente frutados, picantes o amargos
maridaran mejor con ciertos alimentos; mientras
que aceites mas suaves, dulces y almendrados
combinaran mejor con otros.

Moho (humedad): Flavor caracteristico del aceite
obtenido de aceitunas que han desarrollado
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abundantes hongos y levaduras por haber
permanecido amontonadas con humedad varios dias.

Molienda: Proceso que forma parte dela A l l I E I E ‘
molturacién de la aceituna en la almazara. Es el acto

de moler la aceituna con objeto de convertirla en
una pasta continua. En los sistemas tradicionales
de molturacioén se realizaba con una muela o rueda
de molino sobre una solera, y actualmente se lleva a
cabo con molinos de martillo de acero inoxidable a
altas revoluciones.

Oleicultura: Conjunto de técnicas destinadas al
cultivo del olivo y a la obtencién y produccién del
aceite.

Oleoturismo: Modalidad de turismo asociada al
olivar y ala produccién de aceite de oliva. Permite
conocer en profundidad la esencia de la cultura

que rodea el mundo del olivo y disfrutar de una
gastronomia tematica, alojamientos de arquitectura
tipica integrada en el olivar, tratamientos de belleza y
salud derivados del aceite y la aceituna, etc.

Ordeiio: Accion de coger las aceitunas del arbol con
la mano (recoleccién manual) o mediante peines u

otros artilugios, rodeando al ramo con objeto de que \-DE 0.005-a 10 LITROS.

se vayan desprendiendo los frutos. VIDRIO, LATAS, PET , CERAMICA ...
-AJUSTE AUTOMATICO CONTINUO

Orujo: Subproducto industrial procedente de la masa : ‘ MICROCONTROLADO. 4

de aceitunas una vez que se ha extraido el aceite . ' " /

virgen y el agua de vegetacién, y del cual se extrae un
aceite de calidad inferior denominado aceite de orujo
de oliva.

Panel de Cata: Conjunto de catadores
cualificados reunidos con el fin de analizar

y clasificar un aceite conforme a un método
internacional que fue establecido por el Consejo
Oleicola Internacional (COI) en junio de 1987 y
adoptado porla UE en 1991. Su dltima revisién se
produjo en 2007.

Persistencia: Atributo positivo de la cata de aceites de MN] DS S
oliva virgenes que aparece cuando los distintos frutados

CC AUTELEC TecnoLocia, S.L. E
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y sensaciones favorables permanecen dilatadamente en
el tiempo una vez degustado en boca.

Picante: Sensacidn tactil de picor, caracteristica de
los aceites producidos al comienzo de la campafia,
que puede ser percibido en todala cavidad bucal,
particularmente en la garganta.

Produccién Integrada: Sistema agricola que utiliza
al méximo los recursos y mecanismos de produccién
naturales, minimizando la aportacién de elementos
externos a la explotacién y asegurando a largo plazo
una agricultura sostenible. Se apoya en una seleccién
rigurosa y equilibrada de los métodos quimicos y
bioldgicos y de las técnicas de cultivo a emplear.

Rancio: Flavor de los aceites que han sufrido un
proceso oxidativo profundo.

Retrogusto: Persistencia en el paladar de una
sensacidon de sabor -o conjunto de sensaciones-
de algunos alimentos después de haber sido
ingeridos, una vez han pasado por la boca (en
general por la lengua) y ya no se encuentran en
contacto con las papilas gustativas. Se trata de un
elemento importante que es valorado en los anélisis
sensoriales realizados en la cata de alimentos
como el aceite de oliva.

{ 7 N 4 )
Thanks for all,\.

Gracias por ti.
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Retronasal: Sensaciones olfativas o aromas que se
perciben en el proceso de cata de los aceites de oliva
virgenes cuando éstos se introducen en la cavidad bucal.

Seto (Olivar): También denominado superintensivo,

este sistema de cultivo del olivo surge en los afios 90 del
siglo pasado en el norte de Espafa. Se caracteriza por su
formacion en seto, con arboles distanciados dentrodela
calle entre 1,20 y 1,80 metros. A su vez, las calles presentan
unaanchurade 3,5 a 5 metros, de forma que la densidad
oscila entre 800 y 2.000 plantas por hectérea. Se trata de un
sistema novedoso cuya principal ventaja es la recoleccién
integral del fruto mediante cosechadora, recomendandose
también por su precoz entrada en produccion, que resulta
adecuado para variedades de pequefio porte y vigor tales
como arbequina, arbosana o koroneiki.

Termobatido: Proceso que forma parte dela molturacién de
laaceituna enla almazara. Se realiza después de lamolienda
y anttes dela centrifugacién. Consiste en batirla masa o pasta
de aceitunayamolturada durante un periodo de 25a 60
minutos auna temperatura maximarecomendable de 28°
C.En este proceso se produce launién -y optimizacién- de
lasmoléculas de aceite, prepardndose asi para la posterior
separacién de sélidosy agua en la centrifugacién.

Tradicional (Olivar): Sistema clasico de cultivo del olivo en

el Mediterrdneo que se caracteriza pormarcos amplios entre
arboles, de entre 10y 12 metros, con densidades en torno a100
plantas por hectdrea, y normalmente formados en copade 2

6 3 pies. Por su dificil mecanizaciény menor produccién, el
coste de obtencién de un kilogramo de aceite de oliva en olivar
tradicional es superior en un 60-80%al del aceite obtenidode
olivares de alta densidad (intensivosy en seto).

Vareo: Sistema tradicional de recoleccién de aceitunas
pormedio de varas largas con las que se golpean las
ramas del olivo, intentando no dafnar el fruto. Accién de
derribar mediante golpes y elmovimiento de la varala
aceituna y los frutos de algunos arboles.

Vibradora: Maquinaria de recoleccién que, abrazada al
tronco o ramas de los olivos, transmite vibraciones a los
mismos, facilitando la caida de las aceitunas.
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Hasta el 26 de
noviembre de 2021...
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1Y que todos los dias hasta
entonces sean el Dia Mundial

del Olivo!

Nuestro mas sincero homenaje
a todos los productores de
AOVE del mundo








