m ACEITES CONSUMIMOS?

1 consumo de aceite de oliva en Espafia ha crecido considera-

blemente en los ultimos afos, convirtiéndose en el aceite vege-
tal mas consumido (62% frente al 32% del girasol y al 7% del resto
de aceites). Sin embargo, pese a este crecimiento, el actual nivel de
consumo de aceite de oliva todavia sigue muy por debajo del nivel
que habia al final de la década de los 90 del pasado siglo.
De acuerdo con los datos del Panel de Consumo Alimentario, los es-
paiioles gastamos en el afio 2004 un total de 1.439 millones de euros
en aceite de oliva; de los cuales, el 82% corresponde al consumo en
los hogares, el 16% al consumo en establecimientos de hosteleria y
restauracion y el resto a instituciones. En cuanto al volumen, en total
se consumieron 543 millones de litros de aceite de oliva.
Respecto a la estructura del consumo de aceites, hay que destacar que
en los hogares el aceite de oliva es el que mas se consume, por delante
del aceite de girasol (todo lo contrario de lo que sucede en el sector
de la hosteleria y la restauracion).
En el afio 2004 se produjo un importante crecimiento del consumo de
aceite de oliva virgen, frente al estancamiento del consumo de acei-
te de oliva en general. Asimismo, el aceite de orujo de oliva bajo su
consumo en mas de un 13%.
Por comunidades autéonomas, las que
consumen mas aceite de oliva virgen
extra son Andalucia y Madrid, y las
que menos lo hacen son Galicia y Cas-
tilla-La Mancha, pese a que la segun-
da es una de las regiones con mayor
produccion. Respecto al aceite de oli-
va, es en Cantabria y Canarias donde
mas se consume y en La Rioja y An-
dalucia donde menos.
A nivel mundial, la Union Europea es
la que mas aceite de oliva consume.
Dentro de la UE, el mayor consumo
per capita de aceite de oliva se con-
centra en Grecia, Italia y Espafia, con
unas cifras que se alejan mucho de la
media para la Union Europea (casi 4
litros) y también del resto de paises. Portugal es también un pais con
un importante consumo de
aceite, aunque se situa a mu-
cha mas distancia.
Para los habitantes del resto
de paises comunitarios, la in-
gesta de este tipo de aceite ve-
getal es minoritaria (en torno
a medio litro al afio), si bien
las campanas de promocion
estan consiguiendo que cada
vez se consuma mas aceite en
zonas no productoras.
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Cuestiones basicas sobre aceite de oliva

ES EL ACEITE DE OLIVA VIRGEN?

De acuerdo con la normativa vigente, los aceites de oli-
va virgen son aquellos obtenidos a partir del fruto del
olivo Unicamente por procedimientos mecénicos u otros
procedimientos fisicos, en condiciones, sobre todo térmi-
cas, que no ocasionen la alteracion del aceite, y que los
frutos no hayan sufrido tratamiento alguno distinto del lava-
do, la decantacion, el centrifugado y la filtracion, con exclu-
sion de los aceites obtenidos mediante disolvente o por
procedimiento de reesterificacion y de cualquier mezcla con
aceites de otra naturaleza. A grandes rasgos, se podria
decir que el aceite de oliva virgen es el zumo de la aceitu-
na obtenido de forma natural y que conserva todo su sabor
y vitaminas.

Dentro de los aceites de oliva virgenes
se pueden distinguir los aceites de oliva
virgen extra, que son aquellos que tie-
nen una acidez menor o igual a 0,8 gra-
dos. Asimismo, dentro del aceite de oli-
va virgen extra, podemos distinguir tres
tipos de aceites: monovarietal (aquel
que se obtiene a partir de una sola va-
riedad de aceituna), coupages (que se
obtiene a partir de diversas variedades
de aceituna) y aceite con denominacion
de origen protegida (aquel que se obtie-
ne a partir de aceitunas procedentes
de un area geografica concreta).
Después del aceite de oliva virgen extra tenemos el aceite de
oliva virgen, que es aquel con una acidez menor o igual a 2 gra-
dos de acidez. Finalmente, el aceite de oliva lampante es un
aceite de oliva virgen con una acidez superior a 2 grados.

La legislacion vigente no permite el envasado de aceite de oli-
va virgen que por sus caracteristicas organolépticas o su gra-
do de acidez no se pueda incluir dentro de las denominacio-
nes de aceite de oliva virgen extra o aceite de oliva virgen.

m ES EL ACEITE REFINADO?

E s un aceite de oliva obtenido mediante el refino de aceites de
oliva virgenes, cuya acidez libre, expresada en dcido oleico,
no puede ser superior a 0,3 g por 100 g (acidez inferior a 0,3
grados).

Es bastante habitual que este tipo de aceite proceda de aceite de
oliva lampante, que no puede envasarse para consumo humano por
su elevada acidez, pero que tras pasar por este proceso de refina-
cion logra disminuir la acidez por debajo de 0,3 grados y puede
envasarse y distribuirse sin ningun problema.
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m ES EL ACEITE DE ORUJO DE OLIVA?

| orujo de oliva es un subproducto de la aceituna que mediante

un tratamiento concreto se puede convertir en aceite.
El aceite de orujo de oliva crudo es obtenido mediante tratamiento
por disolventes organicos del
orujo de oliva, con exclusion de
los aceites obtenidos por pro-
cedimientos de reesterificacion
y de cualquier mezcla con acei-
tes de otra naturaleza, y cuyas
otras caracteristicas son con-
formes a las establecidas para
esta categoria. Estos aceites no
son aptos para el consumo di-
recto y no se suelen encontrar
en los mercados, ya que se des-
tinan al refinado.
Por su parte, el aceite de orujo
refinado es aquel obtenido me-
diante refino de aceite de oru-
jo de oliva crudo, cuya acidez li-
bre, expresada en acido oleico, no podra ser superior a 0,3 g por 100
g (acidez no superior a 0,3 grados). Estos aceites no son aptos para el
consumo humano.
Finalmente, el aceite de orujo de oliva es aquel constituido por una
mezcla de aceite de orujo de oliva refinado y de aceites de oliva virgen
o virgen extra, cuya acidez libre, expresada en acido oleico, no podra
ser superioral gpor 100 g (acidez no superior a 1 grado). Estos acei-
tes si son aptos para el consumo humano.
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m ES LA CATA DEL ACEITE?

L a cata del aceite de oliva constituye una verdadera
especialidad. Los catadores, mediante la vista, el
olfato, el gusto y el tacto, son capaces de distinguir
sus calidades y variedades. Las caracteristicas orga-
nolépticas del aceite de oliva, como son el color, el
olor y el sabor, dependen esencialmente de los com-
ponentes presentes en la aceituna, que se extraen jun-
to con el aceite que los contiene, y que vienen deter-
minados por el clima y el suelo de cultivo, por la
variedad de la aceituna y por las técnicas de cultivo,
recoleccion, extraccion y envasado. Todas estas
caracteristicas son determinantes a la hora de catar un
aceite. Para catar el aceite de oliva se utilizan unos
vasos de cristal de color azul y todas las apreciacio-
nes se van apuntando en una hoja de cata.

mes? LA PRODUCCION DE ACEITE DE OLIVA

n Espafia, la superficie de olivar ronda

los 2,4 millones de hectareas, de las
cuales un 61% se encuentran en Andalucia.
El nimero de explotaciones agricolas de
olivar es de 650.000 y la media de cada
una de esas explotaciones es de 3,5 hecta-
reas.
Con las légicas variaciones derivadas de la
climatologia y de la veceria, la produccion
nacional de oliva oscila entre 800.000 y
1.000.000 de toneladas. En las campafias
muy buenas se ha llegado a producir hasta
1,5 millones de toneladas y en las campa-
flas muy malas, como puede ser la préxima,
la produccion de aceite ha llegado a bajar
hasta las 700.000 toneladas.
El sector del aceite de oliva aporta en torno
al 7% de la produccion final agraria de Es-
pafa, dependiendo claro esta de cémo haya
sido la cosecha.

La produccion espafiola de aceite de oliva es
la mayor de la Union Europea y representa
aproximadamente el 50% de toda la pro-
duccion comunitaria. Otros grandes paises
productores de aceite de oliva en la Union
Europea son Italia, Grecia, Portugal y Fran-
cia.

En cuanto a la produccion por comunidades
auténomas, es de destacar que en casi todas
ellas hay representacion de esta produccion
y ademas en los Ultimos afios se esta vivien-
do un auténtico ““boom” en el sector. Mas
del 80% de la produccion nacional procede
de Andalucia, donde Jaén es la provincia
con mayor superficie de olivar y mayor pro-
duccion de aceite. También son importantes
las producciones de otras provincias anda-
luzas como Cérdoba, Malaga, Sevilla o Gra-
nada. Después de Andalucia son Castilla-La
Manchay Extremadura las regiones con ma-




DENOMINACIONES DE ORIGEN
EXISTEN?

| aceite de oliva virgen es el sector que mas

representacion tiene dentro del sistema de
Denominaciones de Origen Protegidas e Indica-
ciones Geograficas Protegidas. En total, actual-
mente contamos con 20 denominaciones:

—Aceite de Baix Ebre-Montsia
—Aceite de Estepa
—Aceite de La Rioja
—Aceite de Mallorca
—Aceite de Monterrubio
—Aceite de Terra Alta
—Aceite del Bajo Aragén
—Antequera

—Baena

—Gata-Hurdes

—Les Garrigues
—Montes de Granada
—Montes de Toledo
—Poniente de Granada
—Priego de Cérdoba
—Sierra de Cadiz
—Sierra de Cazorla
—Sierra de Segura
—Sierra Magina
—Siurana

Ademas de éstas, hay al menos otras dos deno-
minaciones en el proceso de reconocimiento. La
primera denominacion de origen inscrita en los re-
gistros comunitarios fue la de Les Garrigues (Ta-
rragona), en 1977, y la dltima la DO Aceite de Es-
tepa (Sevilla).

Por comunidades auténomas, l6gicamente es An-
dalucia la que cuenta con un mayor nimero de mar-
cas de calidad (10), seguida de Cataluna (4), Ex-
tremadura (2), Castilla-La Mancha (1), Aragén (1),
La Rioja (1) y Baleares (1).

SIEREA D
CATORLA
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m ES LA AGENCIA PARA EL ACEITE DE OLIVA?

La Agencia para el Aceite de Oliva (AAO) es un organismo autonomo, adscri-
to al Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, que se encarga de los
controles que garantizan la correcta aplicacion de los regimenes de ayuda al sec-
tor del aceite de oliva, segun lo dispuesto en el Reglamento 136/66/CEE primera
Organizacion Comun de Mercado de las materias grasas (OCM).

Este reglamento fue modificado en el afio 98 por una nueva OCM que abarco un
periodo transitorio hasta la campana 2000/2001, y en la que se definieron sus
nuevos cometidos de control que comprenden los siguientes programas: Almaza-
ras; Oleicultores; Organizaciones de productores reconocidas; Rendimientos en
zonas de produccion homogéneas; Estimacion de rendimientos de aceitunas y acei-
te de oliva en zonas regionales; Controles cruzados; Determinacion y analisis de
las principales variables del mercado del aceite de oliva; Aceituna de mesa y Al-
macenamiento privado.

Todos estos programas estan comprendidos en un Programa Anual de Activida-
des, aprobado conjuntamente por el Gobierno espaiiol y los Servicios de la Co-
mision Europea, a propuesta del director de la Agencia para el Aceite de Oliva.
El conjunto de actuaciones desarrolladas por este organismo queda regulado por
el RD 257/1999, normativa marco para la supervision de las ayudas comunitarias
al aceite de oliva y la aceituna de mesa.

A nivel organizativo, la Agencia tiene un director, que se encarga de la gestion, y
un Consejo Asesor, que es el 6rgano consultivo y de participacion.

El director es nombrado por el Mi-
nisterio de Agricultura, Pesca y
Alimentacion, a propuesta del
Subsecretario del Departamento,
entre funcionarios de carrera per-
tenecientes a Cuerpos o Escalas
para cuyo ingreso se exija titula-
cion superior. En caso de ausencia,
vacante o enfermedad del director,
le sustituira el secretario general
de la Agencia y, en su defecto, el
director técnico de Control.

La Agencia se estructura adminis-
trativamente en las siguientes Uni-
dades dependientes del director:
Secretaria General y Direccion
Técnica de Control.

Por su parte, el Consejo Asesor es el 6rgano colegiado de cardcter consultivo a tra-
vés del que se articula la participacion del Estado, de las comunidades autonomas
y de los sectores interesados en el seguimiento de la gestion de la Agencia.

El Consejo Asesor esta constituido por los siguientes miembros: el director de la
Agencia; un representante de la Subsecretaria de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cion, designado por el subsecretario del Departamento; cinco representantes del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, designados por el subsecretario
del Departamento; un representante del Ministerio de Economia y otro del Mi-
nisterio de Hacienda; un representante de cada comunidad autonoma que decida
integrarse; un representante de cada una de las organizaciones profesionales agra-
rias; un representante de cada una de las uniones de organizaciones de producto-
res reconocidas de aceite de oliva; un representante de las asociaciones de alma-
zaras cooperativas y otro de las asociaciones de almazaras industriales; un repre-
sentante de las asociaciones de &mbito nacional de mayor implantacion en los
sectores de envasado de aceite, exportadores, industriales y exportadores de acei-
tuna de mesa, consumidores; comerciantes y extractores de aceite.
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mson? LAS VARIEDADES DE ACEITUNA MAS IMPORTANTES

Aunque en Espafia hay cerca de 90
variedades de aceitunas, son
alrededor de unas 20 las que se utili-
zan de forma mas habitual para obte-
ner aceite. De éstas, las mas comunes
son las siguientes:

—Arbequina. Es la mas representativa de
Cataluna. Produce aceites frutados, en-
tre verdosos y amarillos, con aromas a
manzana y almendra fresca, suaves y
dulces.

—Cornicabra. Domina especialmente en
toda la zona de La Mancha. Sus aceites
son de color amarillo verdoso a oro,
aromas frescos y sabor entre dulce,
amargo y algo picante.

—Empeltre. Esta es la oliva del Bajo Ara-
gon. Con ella se elaboran aceites de

color entre amarillo paja y oro viejo.

Tiene aromas de frutas, sobre todo de

manzanay un sabor suave y dulce.

Hojiblanca. Es la variedad dominante en

Malaga y Cérdoba. Produce unos acei-

tes de color verde intenso, con aromas

de frutas maduras y aguacate. Presen-
ta un sabor agradable, con ligeras pun-
tas de amargos y picor.

—Picual. Es, sin duda alguna, la gran va-
riedad de aceituna a nivel mundial. En
Espafa es la predominante en Jaén,
aungue la hay en otras zonas. Su acei-
te tiene una gran estabilidad y perso-
nalidad, fuerza, frutosidad, un amar-
gor intenso y claros tonos picantes.

-Blanqueta. Se cultiva en Alicante y en el
sur de Valencia. Produce aceites de to-

nalidad verde hoja y aromas frutados
con notas de tomate verde. En boca
desarrolla sensaciones picantes y sua-
vemente amargas.

—Manzanilla Cacerefia. Esta variedad es la
mas extendida en las sierras del norte
de Céceres. Produce aceites de aromas
intensos al fruto de la aceituna, notas
de hoja de olivo y almendra verde. Sa-
bores amargos y picantes de mediana
intensidad.

—Verdial de Badajoz. Esta presente en Las
Vegas del Guadiana. Aromas a aceitu-
na verde y frutos secos (almendra). En
la boca destaca por su dulzor.

—Carrasquefia. Es una subvariedad de la
Manzanilla y se le conoce por este
nombre en la provincia de Caceres.

ES LA INDUSTRIA
DEL OLIVAR?

M uchas son las empresas que forman
parte del entramado productivo del
sector del aceite de oliva. Con datos esti-
mativos del propio Ministerio de Agricul-
tura, en Espafia hay un total de 1.775
almazaras registradas, de las que 836 se
encuentran en Andalucia; 240 en Castilla-
La Mancha; 215 en Catalufia; 145 en la
Comunidad Valenciana; 118 en Extrema-
dura; 106 en Aragon; 36 en Murcia; 21 en
Castilla y Leon; 20 en Madrid; 15 en La
Rioja; 13 en Navarra; 5 en Baleares y 4
en el Pais Vasco.

Por su parte, hay registradas también 961
empresas envasadoras de aceite y, como es
I6gico, vuelve a ser Andalucia la region que
mas concentra (401).

Con relacion a las empresas dedicadas a
la extraccion de aceite de orujo, el MAPA
tiene registradas un total de 68 (45 en An-
dalucia) y asimismo también hay 67 empre-
sas refineras (48 en Andalucia; 1 en Aragoén,
4 en Murcia, 7
en Catalufa, 2
en Extremadu-
ra, 2 en el Pais
Vascoy 3enla
Comunidad Va-
lenciana).

COMPRAMOS Y

VENDEMOS?

a balanza comercial en el sector del aceite

de oliva es netamente positiva, como no
podria ser de otra forma, siendo como somos
uno de los paises con mayor produccion.
Dependiendo de la evolucion de las campafias
tanto en Espafia como en el mundo, las ven-
tas exteriores de aceite de oliva rondan las
600.000 toneladas de media. En la campafia
2003/2004 se super6 ampliamente esa canti-
dad, pero en otras campafias (como por ejem-
plo la 2002/2003) no se llegd ni a 540.000 to-
neladas. Los primeros meses de la camparfia
(noviembre y diciembre) suelen ser los peores
para las ventas al exterior, que se concentran
mayoritariamente en el mercado comunitario, si
bien cada campafia hay méas produccion de
aceite que llega a paises terceros.
En cuanto a las importaciones, también con las
l6gicas diferencias de una campafia a otra, el
volumen que se compra fuera esta por debajo
de las 60.000 toneladas. En la campafia
2001/2001 so6lo se importaron 10.000 tonela-
das, pero en la campafia
2003/2004 casi se alcanzaron las
62.000 y en la actual campafa la
evolucion de las compras de aceite
de oliva en los primeros meses del
afio hace presagiar que al final de la
misma se podria superar esa cifra.

¢Cuanto

OLIVAR ES

ECOLOGICO?

| olivar es uno de los cultivos principa-

les de la agricultura ecoldgica en
Espafia. En el afio 2004, el 28% de toda la
superficie cultivada con este tipo de técni-
cas era olivar. En total, se contabilizaron
90.042 hectareas, de las que 40.868 se
encontraban en Andalucia. La segunda
comunidad con mayor superficie dedicada
al olivar ecol6gico es Extremadura, con
unas 33.500 hectéreas.
Por detras de estas dos y a muy larga dis-
tancia se encuentran Aragon, Baleares, Cas-
tilla-La Mancha, Castillay Ledn, Catalufa,
Madrid, Murcia, Navarra, La Rioja y la Co-
munidad Valenciana. En casi todas las re-
giones se esta potenciando la produccion
ecologica para el sector del olivar.
Por su parte, al igual que han crecido las hec-
tareas cultivadas también lo han hecho las
almazaras e industrias envasadoras de acei-
te ecoldgico. De las 120 empresas que habia
en el afio 2001 se pasd a 221 en el afio 2004.
Como en el caso del aceite, Andalucia cuen-
ta con el mayor nimero de estas empresas
(96), seguida de Extremadura (28), Catalu-
fia (27), Comunidad Valenciana (23), Ara-
gon (14), Murcia (8), Castilla-La Mancha
(8), Navarra (5), La Rioja (5), Madrid (4) y
Baleares (3).




