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EDITORIAL

“El camino hacia el éxito y el camino

hacia el fracaso son muy parecidos. Solo

los diferencia el final”

Colin Daves (Director de Orquesta Britdnico)

Nuevo nimero de Frutado Intenso, el humero 41°, pasamos anos y nos
vamos haciendo mayores. Quiero felicitar desde estas lineas a OLEOES-
TEPA SCA por el reciente reconocimiento de la OCU (Organizacion de
Consumidores y Usuarios), que le situa de nuevo a la cabeza de la cali-
dad en nuestro pais, un reconocimiento que merece un punto y aparte.
Ademas, se trata de la cuarta vez consecutiva a lo largo de los ultimos
guince anos, en la que Oleoestepa ha sido considerado el mas sobre-
saliente de los Aceite de Oliva Virgen Extra de Espana verdaderamente
importantes, entendiendo este hecho como presentes en los lineales.

Esta realidad nos permite hablar de una filosofia, de RECONOCER una
politica, una decision empresarial de un grupo formado por mas de
5.000 familias, y he ahi el gran éxito, una apuesta seria por la CALIDAD,
decidida, sin titubeos, asumida y compartida por todos es la que ha
permitido que este territorio sea reconocido como la gran reserva de
Virgen Extra de Espana.

Pero tengamos en cuenta que Produccién y Calidad son dos cuestiones
centrales y de interés en el aceite de oliva. Desde estas dos posiciones
muy diferentes, pero en realidad coincidentes, debemos poner de ma-
nifiesto que, aunque somos un territorio de éxito, también esta carga-
do de dudas, tanto en lo que respecta a las estructuras de produccion
como a las de su comercializacion.

GCracias a unas cosechas medias por debajo de 1,3 millones de toneladas
y al mantenimiento de unas exportaciones altas, que compensaron la
reduccién de ventas en el mercado interior, los precios del aceite de
oliva en origen llevaban practicamente dos campanas en una posicion
comoda que permitia una buena rentabilidad a los olivareros tras anos
de precios ruinosos.

En los ultimos meses, desde la produccion se alertaba o invocaba la po-
sibilidad de una baja cosecha en la préxima campana, consecuencia de
la sequia, para tratar de sujetar los precios en el campo. Sin embargo, las
lluvias de los ultimos meses en las principales zonas productoras tiraron
por tierra ese mensaje al mejorar considerablemente las posibilidades
de buena cosecha para la préoxima campana.

El hecho de que un simple cambio de las condiciones climatoldgicas
pueda dar un giro asi al comportamiento de los mercados es una situa-
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MERCADO, POR ALVARO OLAVARRIA (DIRECTOR GERENTE DE OLEOESTEPA S.C.A)

Primera cronica oleicola
de la campana 2018/2019

Alvaro Olavarria, Director Gerente de Oleoestepa, realiza un andlisis de la situacion
actual y la perspectiva del sector del aceite de oliva

SITUACION ACTUAL DEL SECTOR

El sector del aceite de oliva en los
ultimos anos ha vivido desde el
punto de vista econdmico situacio-
nes muy diferentes dependiendo
del eslabdn de la cadena de valor
en la que se participara.

En el eslabdn que corresponde al
cultivo del olivar hemos alcanza-
do en estos ultimos cuatro anos
precios por nuestras produccio-
nes tan altos como en la campana
2005/2006, cotizando el aceite de
oliva lampante a precios superiores
a los 3.000 €/Tm, pero con el matiz
anadido que ha sido durante el pe-
riodo de tiempo mas largo nunca
conocido, frente a la anterior oca-
sion del periodo referido que ape-
nas durd un ano.

La consecuencia de esta bonanza
en los resultados econémicos de
las explotaciones del olivar en el
mundo en estos anos ha provoca-
do un efecto llamada frente a otros
cultivos, especialmente los herba-
ceos que pierden valor desde hace
décadas y con pésima productivi-
dad precisamente en estos Ultimos
anos de sequia.

La superficie de olivar en Espana
segun datos de la Encuesta de Su-
perficie y Rendimientos de cultivos
ESYRCE del Ministerio de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacion, deta-
lla por Comunidades Auténomas
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la superficie del cultivo de olivar
gue alcanza un total para Espana
de 2.650.801 hectareas en el ano
2017. Estas son 70.224 hectareas
mas que en el ano 2011, de las cua-
les 48.562 hectareas corresponden
a Andalucia, el 70% de las nuevas
plantaciones. En el Ultimo ano 2017
el nimero de hectareas plantadas
ha sido de 27.651, lo que nos hace
pensar que en el ano 2018 habra
sido como minimo otra superficie
similar a la vista de las numerosas
plantaciones nuevas que se extien-
den por toda la geografia nacio-
nal. Es decir que el total de nuevas
plantaciones desde 2011 seria de
97.875 hectareas y que el total de
Espana superara probablemente
las 2.678.000 hectareas. Debemos
considerar que ademas son mu-
chas de estas nuevas plantaciones
de marco superintensivo, de las
cuales se esperan altas produccio-
nes por hectareas muy pronto. A
este importante aumento de la su-
perficie en Espana hay que sumar
el de otras zonas del mundo como
Portugal, norte de Africa y en el
hemisferio sur, aunque con menor
importancia, no debemos olvidar a
Australia, Chile o Argentina.

En las almazaras, segundo eslabdn
del sector, el correspondiente a la
primera transformacién, en los ca-
sos mas profesionalizados, atentos
a los incrementos de plantacionesy
reconversion del olivar de sus socios
estan llevando a cabo inversiones

dirigidas a aumentar la capacidad
de recepcion de frutos y moltura-
cion. Los dias de recolecciéon, gra-
cias a los avances en mecanizacion,
se acortan y las cantidades a recibir
en la almazara diariamente aumen-
tan, obligando a fuertes inversiones
en las almazaras para escasamente
90 dias de trabajo.

Estas almazaras si participan di-
rectamente en la comercializacion
de sus aceites lo hacen en el tramo
corto, vendiendo a granel a las in-

La consecuen-
cia de la bo-
nanza en los
resultados eco-
nomicos de las
explotaciones
del olivar en

el mundo en

estos anos ha
provocado un
efecto llamada
frente a otros
cultivos

dustrias envasadoras y/o envasando
parte de sus producciones para sus
socios y mercados locales.

En Espana a iniciativa de la admi-
nistracion publica central y poste-
riormente por las principales admi-
nistraciones autonémicas con peso
en la producciéon de aceite de oliva,
se ha venido incentivando la mayor
dimensién de empresas comercia-
lizadoras, con la calificacion de En-
tidades Asociativas Prioritarias a las
cooperativas de primer y segundo
grado para hacer frente a los re-
tos que ya tenemos sobre la mesa,
cuyo primer ejercicio es gestionar
las nuevas cifras de produccién de
aceite de oliva que se nos avecinan.

Siendo criticos para el caso del acei-
te de oliva hemos de decir que han
sido poco efectivas las medidas
visto el grado de concentracion al-
canzado, donde apenas el 15% de
las almazaras existentes estan inte-
gradas en cooperativas de segundo
grado para alcanzar sélo un 35 % de
la produccion de aceite de oliva de
Espana. Si aspiramos a que la tota-
lidad de las almazaras cooperativas
estuvieran integradas quedan aun
el 37% de las industrias autorizadas
en Espana que producen aproxi-
madamente otro 32% y lo comer-
cializan individualmente. Quedaria
otro tercio de la produccion espa-
nola de aceite de oliva en manos
de las almazaras industriales no
cooperativas. Estamos hoy en un
reparto de la estructura organiza-
tiva de las cooperativas similar a la
situacion anterior a la etapa de las
Entidades Asociativas Prioritarias.

Estamos viendo las orejas al lobo
pero aun no ha llegado por veniry
menos en la coyuntura de los ulti-
mos cuatro anos favorecidos por
precios en origen muy interesantes
para los productores. No olvidemos

gue en estos ultimos cuatro anos
el productor ha salido satisfecho
con el resultado econdmico de sus
cosechas, gracias a la regular de-
manda que practicamente se la
han quitado de las manos, por lo
ajustado de los balances oleicolas
y por las malas expectativas futuras
de cosechas. Sin embargo el futuro
nos traerd importantes produccio-
nes que haran del aceite de oliva
un producto de oferta. En este caso
la cadena de valor se comprimira
en todos sus eslabones con un alto
grado de banalizacién y con una
continua promocidn via precios ba-
jos para apoyar las ventas y en este
caso el mas perjudicado en esta
ocasion serd el productor.

El eslabodn tercero es la industria en-
vasadora y comercializadora de los
aceites de oliva. La situacién actual
viene condicionada por la polari-
zacion del mercado envasado del
aceite de oliva, donde hay un enor-
me peso en la cuota de las marcas
de la distribucion con precios muy
competitivos y apenas margenes
y de otro lado las marcas de fabri-
cantes con posicionamientos bien
“diferentes”.

Aparentemente muchas de las
marcas de fabricantes tienen pre-
cios mas altos (PVP) que las mar-
cas de la distribucion (marcas
blancas o también denominadas
marcas privadas de la distribucion)
pero es sdlo una fantasia en un 20%
de sus ventas con precios de “repo-
sicién”, para permitir una gran ac-
tividad promocional del tipo 3 x 2
o0 segunda unidad a mitad de pre-
cios, en acciones en el 80% de sus
volumenes de venta.

En resumen, parece que pocos ob-
tienen margenes de contribucion
interesantes con el aceite de oliva.
Puntualmente y dada su alta volati-

lidad de precios en origen, las com-
pras estratégicas si se dispone de
tesoreria y buen conocimiento del
aprovisionamiento de la materia
prima, que supone en torno al 85%
del coste del producto terminado,
permiten resultados econdmicos
gue terminan por salvar las cuen-
tas.

En general el lineal de los aceites
de oliva en la gran distribucion ya
esta disenado y no hay mas espacio
para nuevas marcas de gran consu-
mo. Dificilmente puede hoy nacer
una marca de aceite de oliva que
haga grandes volumenes. Sélo una
innovaciéon o singularidad notoria
de una marca fuerte apoyada de
una importante inversion econo-
mica podria hacer un hueco en el
lineal para cambiar el statu quo. La
fuerza de una marca, economias de
escala garantes de alta competitivi-
dad, la diversificacion, la especiali-
zacion (incluidos mercados nichos
de alta rentabilidad), la omnicana-
lidad, etc. son palancas que, en su
caso, combinadas de forma dife-
rente son las que definen las estra-
tegias de la industria envasadora de
aceites vegetales hoy en el mundo.

En resumen la industria envasadora
en los ultimos anos ha experimen-
tado también un cambio impor-
tante. Algunas marcas han desa-
parecido, otras han sido adquiridas
por otros grupos, las hay también
que han perdido peso quedando-
se en mercados locales, otras por el
contrario han concentrado un im-
portante volumen del negocio. Las
principales marcas tienen que lu-
char cada dia por su supervivencia
en un mercado muy competitivo
y cambiante en el que el éxito no
estd asegurado a nadie.

El Ultimo de los eslabones del acei-
te de oliva, el canal de venta o distri-
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MERCADO, POR ALVARO OLAVARRIA (DIRECTOR GERENTE DE OLEOESTEPA S.C.A))

buidor también cambia y sufre una
gran competencia. Unos modelos
mas proximos al hogar y forma-
tos mas pequenos al hipermerca-
do ganan la batalla en los ultimos
anos. Mercadona vende en Espana
1 de cada 3 botellas de aceite de oli-
va vendidas en el canal distribuidor.
Al igual que la industria envasadora,
también se concentran mas volu-
menes de venta en pocas cadenas.
Internet, redes sociales y platafor-
mas como Amazon son la amenaza
directa para los lideres actuales de
la distribucion.

SITUACION FUTURA DEL SECTOR

Cuando Espana entré en la CEE
producia 500.000 Tm de aceite de
oliva y se exportaban 100.000 Tm.,,
el consumo doméstico cuadraba el
balance oleicola. En 1998 en la re-
forma de la OCM del aceite de oliva
luchabamos por asegurarnos una
Cantidad Nacional Garantizada de
760.000 Tm para Espana y por en-
tonces ya exportabamos algo mas
de 400.000 Tm.

Cuando comenzaron los registros
de produccion y consumo mun-
diales de aceite de oliva a traves del
Consejo Oleicola Internacional a
principio de la década de los 60 del
siglo pasado la cifra magica equili-
brada de su balance era 1.000.000
Tm. de aceite de oliva. Cuarenta
anos después y gracias al impulso
del olivar en Espana desde nues-
tra entrada en el mercado uUnico
de la UE en 1986 se dobld la cifra a
una produccion de 2.000.000 Tm
de aceite de oliva y nuevamente
equilibrio con el consumo mun-
dial, puntualmente con excedentes
coyunturales que eran absorbidos
en ciclos de sequia. El nuevo in-
cremento de 1.000.000 de Tm. en
la producciéon tardé sélo 15 anos
mas y el consumo absorbid todo el
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aceite nuevo del mercado hasta los
3.000.000 Tm.,, cifra en la que nos
movemos de media en la ultima
década.

El crecimiento de la produccion es
una realidad indiscutible dado el
potencial productivo de las nuevas
superficies plantadas de olivar que
hemos hecho referencia anterior-
mente, que vendran a superar la
cifra que ya hemos alcanzado de
1.780.000 Tm sdlo en Espana. No
hay que olvidar a Portugal, Tunez,
y Marruecos y en menor medida
algunos paises productores del he-
misferio sur que también cuentan
con importantes nuevas explota-
ciones olivareras.

Espana si recupera consumos inter-
nos proximos a las 550.000 Tm. ten-
dria que hacer frente a unas expor-
taciones de 1.500.000 Tm. de aceite
de oliva para no agravar la situacion
con importantes remanentes a fi-
nal de las cosechas. Actualmente
el 65% de la produccion mundial
de los 3.000.000 Tm. son consumi-
dos por los paises productores, es
decir terceros paises no producto-
res consumen aproximadamente
1.000.000 Tm. En determinados
paises productores el consumo in-
terno de aceite de oliva fluctua de-
pendiendo de la demanda externa,
no son por tanto exportadores re-
gulares, es el caso de Marruecos y
otros paises del norte de Africa.

El reto inmediato del sector es do-
blar el consumo de aceite de oliva
en paises no productores, pasando
de 1 a 2 millones de Tm.. Este reto
para ser alcanzable tiene que pasar
por una aproximacién en los pre-
cios con otras grasas vegetalesy una
mejor imagen del aceite de oliva
gue sea percibido y recordado por
las tres “S”, como producto saluda-
ble, sabroso -sabor que no aportan

otras grasas vegetales refinadas- y
sostenible. Esta ultima cualidad en
alusiéon a la grasa de mayor consu-
mo del mundo, el aceite de palma
y que algunas grandes multinacio-
nales ya estan dejando de incorpo-
rar a sus productos. Esta estrategia
que nos obliga a acercarnos con el
aceite de oliva a costes de produc-
cidn mas bajos para competir con
las otras grasas vegetales conlleva
una continua mejora de la compe-
titividad de las explotaciones oli-
vareras. Otras grasas vegetales en
origen tienen un coste de produc-
cidén entre 4y 5 veces menor que el
aceite de oliva.

La alta productividad del olivar tra-
dicional espafol, en su conjunto,
no tiene competencia en ningun
otro lugar del mundo, pero entre
estos olivares tradicionales y los
nuevos intensivos y superintensivos
de Espana y otros paises vecinos,
si dejaran a muchas explotaciones
profesionales fuera del mercado
sin poder competir. No considera-
remos a explotaciones de tamano
medio y pequenas familiares que
se mueven por otras reglas de eco-
nomia doméstica, en las cuales se
seguiran recolectando las cosechas
independientemente del valor final
de las mismas.

Otra ventaja que ha favorecido a Es-
pana frente a otros paises produc-
tores en el liderazgo mundial del
aceite de oliva, ha sido su estructu-
ra cooperativa que permitié al me-
nos resolver, a partir de la segunda
mitad del siglo XX, la molturacion
de aceitunas y comercio granelista
del aceite de oliva. Esto no existe en
ningun pais productor tal cual lo
conocemos en nuestro pais y debe
ahora tener un segundo impulso
para reforzar la figura de las coope-
rativas de segundo grado y/o Enti-
dades Asociativas Prioritarias. Estas

deben complementar los servicios
gue demandan las almazaras coo-
perativas y sus socios, que obvia-
mente por falta de dimensién no
pueden hacer frente, y concentrar
la oferta, como objetivo prioritario
para una comercializacion en co-
mun profesional y con generacion
de valor anadido.

No podemos olvidar el papel que
estd jugando y debe continuar ejer-
ciendo la Interprofesional del acei-
te de oliva espanol, envidia de otros
paises productores. Hoy el aceite de
oliva virgen extra “made in Italy” es
un freno al comercio del aceite de
oliva espanol. Determinados mer-
cados como centro Europa o Esta-
dos Unidos de América estan total-

mente italianizados en el consumo
de aceite de oliva. Cambiar esa ima-
gen esta siendo muy dificil. Sin em-
bargo los mercados emergentes
consumidores de aceites de oliva
estan siendo liderados por marcas
0 empresas espanolas.

Sin lugar a dudas el equiilibrio entre
consumo y produccién mundial de
aceite de oliva llegara a alcanzarse
de nuevo, aunque para ello cam-
bien parte o todos los actores de
los eslabones de la cadena, mode-
los empresariales o tengamos que
reinventar el negocio.

En Oleoestepa la palanca que sus-
tenta la estrategia es la especializa-
cién en la producciéon y comercio

@

de aceites de oliva virgenes extras.
Hoy Oleoestepa es un referente in-
ternacional del aceite de oliva vir-
gen extra. Somos una “‘marca” en
el comercio de granel y queremos
gue igualmente se nos vaya cono-
ciendo cada dia mas por nuestras
marcas envasadas y servicio indus-
trial que prestamos. Mas del 50 %
de nuestra produccién se comer-
cializa desde la planta industrial
con valor afnadido.

Hoy en Espana Oleoestepa es la
marca de cooperativas con mayor
penetracién en el canal de gran
consumo y la marca con mejor po-
sicionamiento. Esto no quiere de-
cir que seamos la marca que mas
volumen de ventas tiene, precisa-
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mente porque nuestros crecimien-
tos tienen que venir acompanados
con generacion de valor y resulta-
dos positivos para la cooperativa.
Politicas promocionales agresivas
hacen dano a todos los aceites de
oliva banalizando la categoria y por
ello Oleoestepa no participa en esa
dindmica.

La clave para conseguir tan dificil
objetivo es la coherencia -Oleoeste-
pa envasa solo aceite de oliva virgen
extra-. En toda Oleoestepa existe
un alto grado de compromiso por
la excelencia, desde nuestros socios
en el campo hasta la atenciéon que
prestamos a los clientes, todo ello
pasando por la permanente e inten-
sa colaboracion de nuestro equipo
de técnicos agrobnomos, maestros
molineros, gerentes y miembros de
los diferentes Consejos Rectores de
las cooperativas asociadas.

Oleoestepa cuenta con un pro-
ducto de alta calidad diferenciada
para el que trabajamos 365 dias al
ano. El comercio nacional reconoce
cada dia mas nuestra profesionali-
dad y diferenciacion, sin embargo
es un mercado muy maduro y con
mucha competencia, por ello esta-
mos muy volcados en crecer cada
dia mas fuera de nuestras fronteras.

Este ano y a la vista de las produc-
ciones de aceites de oliva estima-
das en los principales paises del
Mediterrdneo, Espana superara sus
cifras de exportacion de 1.100.000
Tm del afo 2013/2014 batiendo asi
un nuevo record. Sélo Italia tendra
gue importar mas de 650.000 Tm
para su consumo interior y atender
sus compromisos con el comer-
cio exterior. En esta ocasion Tunez
y Grecia podran este ano atender
muy poco las necesidades de Ita-
lia y serd Espafna nuevamente, con
cerca del 65% de las disponibilida-
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des mundiales, quien resuelva su
balance oleicola. Otro importan-
te aspecto como la calidad de los
aceites de oliva también tiene no-
vedades esta campana. En Grecia
han sufrido importantes ataques
de mosca al igual que en el sur de
Italia, siendo dificil encontrar acei-
tes con acidez menor de 0,5° por
este motivo podemos encontrar
hoy dos precios para los aceites de
oliva virgenes extras dependiendo
de que superen o no esta acidez.

En cuanto a Espana el aforo realiza-
do por la Consejeria de Agricultura
y Pesca de la Junta de Andalucia
estima una produccion de acei-

te de oliva para nuestra comuni-
dad autéonoma de 1339.000 Tm.
y el resto de comunidades, segun
el Ministerio de Agricultura, otras
275.000 Tm. que sumarian un total
de 1550.000 Tm. Son numerosas
las opiniones que consideran que
la cantidad total para Espana supe-
rara las 1.600.000 Tm. de aceite de
oliva.

En las ultimas semanas y debido a
las continuas lluvias que esta reci-
biendo toda Espanay por el retraso
en la maduracion de las aceitunas
gue a esta fecha tienen en general
un bajo rendimiento graso, no hay
apenas aceites frescos en el merca-
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do. Muchas operaciones cerradas
hace semanas o meses de aceites
para entregar a finales de octubre
o noviembre se estan viendo in-
cumplidas. Estd sucediendo que
los precios del aceite de oliva en
origen para la calidad lampante y
virgen hayan recuperado parte del
precio perdido a lo largo de los ul-
timos meses (lampante ha recupe-
rado 100 €/Tm en un mes) y en el
caso del aceite de oliva virgen extra
podriamos hablar de auténtica es-
casez. Los aceites frescos virgenes
extras si es para entregar inmedia-
tamente cotizan a 3.500/3.700 €/
Tm., recuperando mas de 600 €/
Tm. en el ultimo mes con respecto
a un virgen extra viejo y practica-
mente te los quitan de las manos.

El medio plazo, para entregas a par-
tir de mediados de diciembre, ene-
roy mucho mas febrero, los precios
reflejan que serd un ano de buena
cosecha y con estas importantes
lluvias aventuramos que también
serd buena la préoxima campana
2019/2020. Ya lo hemos dicho en
muchas ocasiones, el comercio de
aceite de oliva adelanta facilmente
las expectativas futuras. Son nume-
rosas las operaciones para entrega
en el primer trimestre de 2019 para
calidad virgen extra sobre precios
de 2.750 €/Tm.

Como deciamos al principio esta-
mos en la antesala de una nueva
etapa para el comercio del aceite
de oliva en el mundo. Tenemos que
gestionar en pocos anos nuevas ci-
fras de produccion de aceite de oli-
va gque superaran las 3.500.000 Tm.
(Estamos preparados en cada uno
de los eslabones de la cadena de
valor para afrontar este reto?

@
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NOTICIAS

La OCU situa de nuevo a
Oleoestepa como el mejor
aceite de oliva virgen extra

Se trata de la cuarta vez consecutiva que el estudio independiente de la Organizacion

de Consumidores y Usuarios de Espana (OCU) determina que el aceite de oliva virgen

extra de Oleoestepa es el de mejor calidad en los lineales espanoles

“Es uh@rgullo para la D.O. Estepa

contar con entidades tan recono¢ "

cidas”
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El ultimo estudio realizado por la
Organizacién de Consumidores y
Usuarios de Espana (OCU), recien-
temente publicado, sobre la cali-
dad de los aceites de oliva virgen
extra con mayor presencia en los
lineales, vuelve a situar a Oleoeste-
pa, marca amparada por la Deno-
minacién de Origen Estepa, como
el de mayor calidad del mercado,
lo que le posiciona como el lider en
calidad.

La Denominacion de Origen Este-
pa también ve de esta forma reco-
nocido su papel como la entidad
mas exigente del mundo a la hora
de certificar un aceite de oliva vir-
gen extra.

Hay que destacar que el aceite de
oliva virgen extra de Oleoestepa
también consiguid la mejor califi-
cacion en los 3 estudios realizados
anteriormente por la Organizacion
de Consumidores y Usuarios en los
ultimos 10 anos (2002, 2007 y 2012),
prueba de la firme apuesta por el
virgen extra de calidad que ha reali-
zado la marca desde su fundacion.

Para la realizacion de este estu- dio
la OCU ha tomado 41 referencias
de las principales marcas del lineal

de aceites de oliva virgen extra, so-
metiéndolos a un analisis fisico-qui-
mico y sensorial y a una evaluacion
de la informacion apor- tada en sus
etiquetas.

Hay que destacar que, de todas las
muestras analizadas, Oleoestepa
es la Unica marca que cuenta con
el aval de una Denominacién de
Origen, una muestra mas de la im-
portancia que tiene el compromi-
so con la excelencia.

En este sentido, Moisés Caballero,
Secretario de la Denominacion de
Origen Estepa, ha expresado que
“Es un orgullo para nuestra entidad
contar con una marca tan recono-
cida como Oleoestepa, y esta valo-
racion de la Organizacion de Con-
sumidores y Usuarios refrenda el
buen trabajo que se viene realizan-
do durante las ultimas décadas por
parte de las entidades asociadas’”.

En el caso del aceite de oliva vir-
gen extra de Oleocestepa, se trata
de aceites excelentes en su analisis
sensorial, frutados y ligeramente
picantes y amargos. Tienen un in-
mejorable resultado en su uso en
cocinas tanto para preparados en
crudo como para guisos y frituras.
Este aceite tiene un frutado que
recuerda a la hierba fresca cortada
y @ manzana, que junto a las inten-
sidades medias de los atributos pi-
cante y amargo, caracterizan a la
variedad mas importante de nues-
tro territorio, la hojiblanca.

Este nuevo reconocimiento viene a
consolidar el modelo productivo de
Oleoestepa, basado en la busque-
da de la maxima excelenciay en un
aceite de oliva virgen extra donde
prima la calidad por encima de la
cantidad, situan- dose como pro-
ductor cooperativo lider de aceite
de oliva virgen extra de alta calidad.

Se trata de uno
de los mayores
reconocimien-
tos que puede
obtener una

marca, ya que
esta avalado

por un estudio
independien-
te que analiza
gran parte de
los aceites pre-
sentes en la
distribucion

Acreditado el proyecto de I+D+l de Oleoestepa
sobre el alperujo como compost organico

El proyecto de investigacion pues-
to en marcha en el 2015 por el de-
partamento de I+D+| de Oleoeste-
pa con el que se busca valorizar el
alperujo como compost organico
acaba de obtener la inscripcion
en el Registro de Productos Ferti-

lizantes de Ministerio de Agricul-
tura, Pesca y Alimentacion, con el
nombre comercial de: “COMPOST
OLEOESTEPA'.

Este hecho supone un reconoci-
miento legal del compost, al am-

paro del R.D. 506/2013, de 28 de
junio, como un fertilizante auto-
rizado indicado para Agricultura
Ecoldgica, pues ha obtenido la
mayor calificacion posible en ca-
lidad (Tipo A).

frutadointenso / M



ESCUELA DEL ACEITE

—

Tsciela del Aceite
e 2018

Estepa -
—

i .-:;.;b :

L

Alumnos de cocina de la Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla catando los aceites amparados

Estudiantes de toda Espana se
forman con nuestros aceites

El proyecto “Escuela del Aceite” se ha afianzado definitivamente entre las escuelas de
hosteleria de toda Espana, que tienen como referencia a la Denominacion de Origen
Estepa para formar a sus alumnos en materia oleicola.

Cuando nacié la Denominacion de
Origen Estepa, se entendio rapida-
mente que era fundamental dar
a conocer qué es un virgen extra,
y se cred el proyecto “Escuela del
Aceite”.

Campana tras campana han parti-
cipado en este proyecto cientos de
personas de diferentes colectivos
y nacionalidades, pero siempre se
ha considerado a las Escuelas de
Hosteleria como un publico clave
a la hora de generar prescriptores
del producto. Los alumnos de es-
tas escuelas son los futuros pro-
fesionales de la gastronomia, los
principales encargados de hacer
llegar a los consumidores el valor
de cocinar con productos de altisi-
ma calidad.

Por este motivo, la Denominacion
de Origen Estepa ha creado vincu-
los con escuelas de hosteleria de
toda Espana, con el objetivo de ser
la referencia en materia oleicola
para todos los alumnos que pasan
por estos centros educativos, espe-
cializados en cocina y sala princi-
palmente.

UNA RUTA POR ESPANA

Desde que ha comenzado la nue-
va campana oleicola, la Denomina-
cion de Origen Estepa ha puesto
en marcha un ambicioso plan de
formacion para llevar la cultura del
virgen extra a cientos de alumnos
de diferentes centros educativos,
principalmente de hosteleria, pero
sin descartar otros colectivos.

E.S.H. DE SEVILLA

Una de las escuelas mas impor-
tantes de Espana es la Escuela
Superior de Hosteleria de Sevilla,
entidad con la que la D.O. Estepa
lleva colaborando anos para for-
mar a sus alumnos. Recientemen-
te, los responsables de la D.O. han
mantenido un encuentro con dos
grupos de alumnos, de las especia-
lidades de cocina y direccién hos-
telera, donde se les ha explicado
los motivos por los que el virgen
extra deberia ser el aceite predo-
minante la cocina.

HOTELES FUERTE

Nuestra “Escuela del Aceite” tam-
bién ha sido la encargada de for-

“Este proyecto

es clave para ex-
tender el conoci-
miento del virgen

extra y consolidar
a la D.O. Estepa
como primera
referencia”

mar a empleados de la cadena
“Hoteles Fuerte”, que lleva a cabo
actividades ludicas con sus clien-
tes, siendo la cata de aceite una de
las mas destacadas. Esta cadena
hotelera lleva anos confiando en la
Denominacion de Origen Estepa
para la formacion, y en Oleoestepa
para gque sea el aceite oliva virgen
extra de prestigiosos estableci-
mientos.

C.I.LF.P. DE ZAMORA

José Carlos Sanchez, representan-
te de la Denominacién de Origen
Estepa, fue el encargado de mos-
trar a los alumnos del CIFP de Za-
mora como se realiza el proceso de
produccién en el territorio ampa-
rado por la D.O. Estepa y los estric-
tos controles que se llevan a cabo
para certificar un virgen extra.

CIEE DE SEVILLA

Otro de los centros que hemos vi-
sitado ya esta campana es el “CIEE
Study Center’, donde celebramos
una jornada con estudiantes ame-
ricanos para guiarles a través de
una cata de nuestros virgenes extra
amparados.

Moisés Caballero, Secretario de la D.O. Estepa, con estudiantes americanos del CIEE de Sevilla

Los alumnos del CIFP de Zamora descubrieron cémo se elabora un gran aceite
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| PREMIO DE INVESTIGACION “EDUARDO PEREZ"

LA DE ESTERS

PREMIO INVESTIGACION

EDUARD
PEREZ

Un premio para revolucionar el
sector agroalimentaria en Espana

Los proyectos ganadores, “USOLIVE" y “Riego solar inteligente”, van a suponer una
revolucion en el mundo de la olivicultura y produccion del aceite

La cooperativa San José de Lora de
Estepa hizo entrega el pasado 18 de
noviembre, en un emotivo acto, del
Premio de Investigacion “Eduardo
Pérez’, que en su primera edicién ha
contado con dos proyectos ganado-
res donde los protagonistas son las
energias renovables y la eficiencia
energética, y que pueden suponer
grandes innovaciones tanto en el
riego del olivar como en el proceso
productivo.

El premio de investigacion “Eduardo
Pérez”, cuyo espiritu se centra en el
fomento de la investigacion en el
sector del olivar y el aceite de oliva,
es el de mayor dotaciéon econdmica
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de su dmbito a nivel nacional, y lleva
el nombre del que ha sido presiden-
te durante 35 afos de la cooperativa
San José de Lora de Estepay ex pre-
sidente de Oleoestepa.

Hay que destacar que la cooperativa
San José de Lora de Estepa convoco
en 2017, junto a la Denominacion de
Origen Estepay el Campus de Exce-
lencia Internacional Agroalimenta-
rio (ceiA3), el que es actualmente el
premio mas importante de Espana
en investigacion oleicola.

Durante esta edicion se presentaron
un total de 9 proyectos de investi-
gacion de gran interés, que fueron

valorados por un jurado compues-
to por Enrique Quesada Moraga
(Coordinador General del CEIA3 y
Vicerrector de Investigacion y Desa-
rrollo Territorial), Lola de Toro Jorda-
no (Gerente del CEIA3), Francisco de
Paula Rodriguez Garcia (Jefe de Ser-
vicio de Investigacion e Innovacion
de IFAPA), Gregorio Blanco Roldan
(Investigador del grupo adscrito al
CEIA3 AGR-126 ‘Mecanizacion y Tec-
nologia Rural’ de la Universidad de
Cdrdoba), Juan Ruiz Montes (Presi-
dente cooperativa San José Lora de
Estepa) y Santiago Fernandez Lépez
(Gerente de la Cooperativa San José
Lora de Estepa) que dictamind que
fueran 2 los trabajos vencedores Ex

Miembros de los equipos de investigaciéon ganadores junto a representantes de instituciones que han apoyado el Premio “Eduardo Pérez”

Aequo de la | ediciéon del Premio de
Investigacion “Eduardo Pérez”.

Los dos proyectos de investigacion
pueden suponer cambios realmen-
te de relevancia en el actual proceso
productivo, ademas de su aporte al
mundo cooperativo, sus valores eco-
némicos y culturales.

o USOLIVE: Un trabajo elaborado
Gabriel Beltran Maza y Antonio
Jiménez Marquez (Investiga-
dores del IFAPA), ademas del
investigador Mohamed Aymen
Bejaoui.

« Riego solar inteligente en el
olivar: Elaborado por Aida Mé-
rida Garcia, Irene Fernandez
Garcia, Emilio Camacho Poyato,
Pilar Montesinos Barrios, Rafael
Gonzélez Perea y Juan Antonio
Rodriguez Diaz (Investigadores
del Departamento de Agrono-
mia, Area de Ingenieria Hidrau-
lica de la Universidad de Cérdo-
ba).

11 EDICION DEL PREMIO DE
INVESTIGACION E.PEREZ

Durante el mismo acto se llevd a
cabo la presentacion de la Il edicion

del Premio de Investigacion “Eduar-
do Pérez’, que pretende consoli-
darse como el mas importante de
Espana en investigacion dentro del
mundo del olivar y el aceite.

ELHANTH)

La Il edicidon tiene el objetivo de su-
perar la cantidad de trabajos recibi-
dos y seguir atrayendo a los mejores
investigadores del mundo de la oli-
vicultura.

“Queremos convertir el Premio
-Eduardo Pérez- en uno de los mas
prestigiosos del sector agroalimen-
tario, como via para fomentar la in-
novacion en la olivicultura”, afirmo
Juan Ruiz, Presidente de San José de
Lora de Estepa
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Prototipo desarrollado por los investigadores del proyecto USOLIVE

Una revolucion en el proceso
de extraccion del aceite

El proyecto “USOLIVE" pretende sustituir el uso de las batidoras convencionales por
el empleo de ultrasonidos en el proceso de elaboracion del aceite

El proyecto “USOLIVE" ha sido uno
de los dos ganadores de la primera
edicién del premio de investigacion
Eduardo Pérez, y ha sido desarrolla-
do por los investigadores del Ifapa
Venta del Llano, de Mengibar (Jaén),
Gabriel Beltran y Antonio Jiménez,
ademas del investigador Mohamed
Aymen Bejaoui.

USOLIVE ha nacido como una re-
voluciéon al sistema tradicional de
elaboracion del aceite, ya que a tra-
vés del empleo de ultrasonidos de
potencia se pretende sustituir a las
tradicionales batidoras, que son ma-
quinas poco eficientes, por otra tec-
nologia que es inmediata, no supo-
ne gasto energético y va a permitir
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una reduccion del espacio emplea-
do para esta fase del proceso.

El sistema desarrollado por los inves-
tigadores permite ademas acelerar
el proceso de calentamiento de la
pasta de la aceituna, sin que la ca-
lidad y las caracteristicas sensoriales
de los aceites extraidos se vean afec-
tadas, incluso mejoradas en algunas
variedades.

Gabriel Beltran, investigador del pro-
yecto USOLILVE, afirma que el pro-
ceso tradicional “es poco eficiente,
pues la pasta de aceituna tarda en-
tre 40 minutos y dos horas en alcan-
zar la temperatura idénea a la que
tiene que trabajar, por lo que han

desarrollado un método alternativo
mucho mas eficiente”.

Ademas, “se trata de un sistema mu-
cho mas limpio, pues no hay humos,
por lo que esta tecnologia es mas
amigable con el medio ambiente”.

El origen de este proyecto se situa
en el ano 2006, cuando investiga-
dores del IFAPA realizaron los pri-
meros ensayos con ultrasonidos de
potencia para la elaboracion de los
aceites de oliva virgenes, donde ya
se intuia que el tratamiento con ul-
trasonidos permitia un rapido calen-
tamiento de la pasta y una mejora
de la extractabilidad con respecto al
batido tradicional.

‘//j

Finca experimental de la Universidad de Cérdoba donde se ha implantado el proyecto de riego solar inteligente

Un sistema inteligente para
el riego del olivar

Este proyecto de investigacion ha desarrollado un nuevo método auténomo que

emplea energia fotovoltaica, de manera inteligente, para el riego en el olivar

El proyecto “Riego solar inteligen-
te” ha sido el otro vencedor de la |
edicién del Premio de Investigacion
“Eduardo Pérez, y ha sido llevado a
cabo por un equipo de investiga-
dores del Grupo de Investigacion
Hidraulica y Riegos de la Escuela
Técnica Superior de Ingenieria Agro-
némica y de Montes (ETSIAM) de la
Universidad de Cérdoba.

Segun Emilio Camacho, uno de los
miembros del grupo de investiga-
cion, “la idea nace hace mas de diez
anos, cuando el grupo de investi-
gadores comprueba que el coste
energético en el riego del olivar es
muy elevado, por lo que la forma de
hacer frente a esta problematica y

crear una agricultura mas eficiente
y competitiva era introducir ener-
gias renovables para abaratar estos
costes y desarrollar un sistema mas
respetuoso con el medio ambiente”.

El sistema se basa en un modelo de
gestion autdbnomo capaz de sincro-
nizar, en tiempo real, la produccién
de potencia fotovoltaica con la de-
manda de potencia y tiempo de rie-
go de una instalacién unicamente
alimentada por energia solar.

Aida Mérida, investigadora del pro-
yecto, afirma que la principal dificul-
tad que se han encontrado ha sido
“la variabilidad y disponibilidad de la
energia, ya que la disponibilidad de

irradiancia no sdlo varia a lo largo de
los distintos meses del ano, sino que
también es irregular a lo largo de un
mismo dia”.

Segun Emilio Camacho, “el modelo
inteligente que hemos desarrollado
busca soluciones alternativas para
aquellos dias en los que la instala-
cion solar no sea capaz de satisfacer
las necesidades de riego del cultivo”.

El modelo creado por el grupo de
investigadores permite la reduccién
de los costes en términos de ener-
gia para las explotaciones agricolas,
ofreciendo ademas una solucion
para el abastecimiento energético
en zonas aisladas.
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JORNADA SOBRE “BUENAS PRACTICAS EN EL OLIVAR®

La consolidacion de los aceites
virgenes extra con residuo cero

Puricon S.CA, junto a la Denominacion de Origen Estepa, organizd un encuentro con
olivareros para recalcar laimportancia de respetar la hnormativa de Produccion Integrada

El pasado 31 de Octubre, Puricon
SCA., entidad asociada a la Deno-
minacion de Origen Estepa, organi-
z6 un encuentro para afianzar entre
los agricultores la aplicacion de bue-
nas practicas en el olivar, usando los
productos fitosanitarios de manera
responsable, acorde a los parametros
gue establece la normativa de Pro-
duccion Integrada.

La jornada, que tuvo una importante
asistencia, conté con la participacion
de Antonio Haro, Técnico API de Puri-
con S.CA, Carlos Cabezas, Presidente
de ATPIOlivar, y Purificacion Arteaga,
Responsable del andlisis de residuos
del laboratorio de Oleoestepa, que
explicaron a los agricultores, desde
diferentes perspectivas, cual es la rea-
lidad actual en la Comarca de Estepa
y Puente Genil en lo que se refiere a

Purificacién Arteaga, Antonio Haro y Carlos Cabezas, durante la conferencia en Puricon S.C.A.

la implantaciéon de buenas practicas
y cumplimiento de todo lo estableci-
do en el reglamente de Produccion
Integrada.

El primero en intervenir fue Antonio
Haro, que quiso esclarecer a los oli-
vareros cual ha sido la evolucion de
los tratamiento hasta la normativa
actual, profundizando en qué pro-
ductos son los que se permiten hoy
en dia, qué dosis son las que hay que
emplear de acuerdo a la férmula co-
mercial seleccionada, y cuales son los
plazos de seguridad que el agricultor
debe respetar para garantizar la ma-
yor seguridad alimentaria a los con-
sumidores.

Posteriormente fue Carlos Cabezas,
gue, conociendo la realidad existen-
te en otras zonas, quiso alabar el nivel

de cumplimiento y exigencia que se
lleva a cabo en el territorio amparado
por la Denominacion de Origen Este-
pa. Ademas, el Presidente de ATPIO-
livar quiso recalcar la importancia de
gue todos los olivareros se concien-
cien del papel fundamental que tie-
nen de cara a la alimentacion de las
personas, de la responsabilidad que
tienen para ofrecerles productos sa-
nos, saludables y sin residuos.

Finalmente, Purificacion Arteaga
fue la encargada de exponer la rea-
lidad de muchos mercados, donde
el comprador exige que los aceites
de oliva virgen extra sean productos
con residuo O, lo que obliga aun mas
al agricultor a respetar la normativa
establecida en este sentido y ser pro-
ductores concienciados de su impor-
tante papel en la alimentacion.

frutadointenso [ 21



BUENAS PRACTICAS DE SEGURIDAD ALIMENTARIA EN EL OLIVAR

Buenas practicas de
seguridad alimentaria

Carlos Cabezas, Presidente de ATPIOlivar, elabora aqui una guia de buenas practicas para

que el agricultor siga garantizando una plena seguridad alimentaria al consumidor

La preocupacion de los consumi-
dores sobre las garantias de cali-
dad y seguridad alimentaria de los
productos que consumen es una
realidad cada vez mas patente. El
agricultor debe satisfacer esta nue-
va demanda con mayores cuidados
y controles sobre sus producciones
a fin de evitar problemas que difi-
culten la comercializacion. Actual-
mente, la linea de diferenciacion se
esta dirigiendo hacia la elaboracion
de aceites tempranos con alta cali-
dad organolépticay con produccio-
nes de residuo cero. Esta estrategia
de comercializacion facilita la aper-
tura de nuevos mercados interna-
cionales, permite generar la tran-
quilidad y fidelidad de los clientes
y aumenta el valor anadido.

El agricultor tiene la gran respon-
sabilidad de producir alimentos
seguros que serdn consumidos
por miles de personas, por lo que
esta obligado a hacer un correcto
manejo de los productos fitosani-
tarios y aplicar las medidas nece-
sarias para minimizar otros riesgos
de contaminacion. La presencia de
residuos en la produccién aumen-
ta dependiendo de una serie de
factores, entre los que destacan las
condiciones climaticas, el tipo de
producto fitosanitario utilizado, la
forma de aplicacion y, sobre todo,
la presencia de aceituna en el arbol.
En la actualidad, también preocu-
pa la posible contaminacion de la
cosecha con trazas de hidrocarbu-
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ros o parafinas debido al exceso de
lubricacion o a roturas en los equi-
pos de recoleccidn y transporte.

Para obtener los objetivos de alta
seguridad alimentaria, es obligato-
rio aplicar una serie de requisitos y
gestionar correctamente unas bue-
nas practicas de seguridad alimen-
taria en el cultivo bajo el sistema de
produccién integrada. A continua-
cidon se exponen algunas estrate-
gias de control integrado que mini-
mizan la presencia de residuos en
la aceituna.

« Programar con antelacion el
periodo de recoleccién en fun-
cion de la cantidad de cosecha
y la climatologia. Lo mas reco-
mendable para reducir riesgos
es adelantar la recoleccion y
realizar las aplicaciones fitosa-
nitarias sin presencia de acei-
tuna.

« Iniciar los tratamientos fitosa-
nitarios por las zonas donde
se tenga previsto comenzar la
recoleccion, que se planificara
previamente en funcion de la
variedad, caracteristicas de la
finca y la cantidad de produc-
cion de los arboles.

« Reducir los tratamientos a fo-
cos o rodales. Por ejemplo,
utilizando tratamientos en par-
cheo o en bandas en el caso del
control de la mosca del olivo o

tratando con herbicidas Unica-
mente las zonas mas tardias en
la recoleccion.

En presencia de aceituna en el
arbol, priorizando otras técni-
cas de lucha integrada como
el trampeo masivo o el control
bioldgico (Ej: Beauveria bassia-
na) contra abichado o contra
mosca del olivo.

Realizar siempre los tratamien-
tos herbicidas con la aplicacion
dirigida al suelo, a baja presion
(menos de 3 atm), utilizando
campanas de proteccion en
las barras o elementos de pul-
verizacion para evitar mojar las
partes verdes del olivo.

Reducir la presencia de indcu-
lo de patégenos y el banco de
semillas en el ruedo del olivo,
utilizando sistemas mecanicos
(soplado, barrido, etc.) previo a
las lluvias de otono para des-
plazar semillas, restos vegeta-
les, hojas y aceituna caida.

Dirigir la flora en la linea de
plantacion hacia especies de
hierbas de menor crecimiento,
mediante el uso de herbicidas
selectivos a lo largo del ciclo
del cultivo y con un correcto
manejo del laboreo, de manera
gue su presencia no interfiera
en el periodo de recoleccion.

CARLOS CABEZAS, PRESIDENTE DE ATPIOLIVAR

Ante cualquier
duda, el agricul-
tor debe dejarse
asesorar por el
técnico de Pro-
duccion Integra-

da, que siempre
basara sus deci-
siones en obje-
tivos de calidad
y seguridad ali-
mentaria

« En suelos manejados en no la-
boreo, favorecer la presencia de
musgo como cobertura vege-
tal que reduce la presencia de
malas hierbas.

o Utilizar sistemas de recoleccién
mecanizados (tipo paraguas
o cosechadora) que eviten el
contacto directo de la aceituna
con el suelo.

« Durante el periodo de cosecha,
realizar una supervision diaria
de los equipos de recolecciény
mantenerlos en correcto esta-
do. En caso de contaminaciéon
accidental con aceites minera-
les, dicha partida debe ser ais-
lada y separada del resto y co-
municada en la recepcidon de la
almazara.

o Utilizar lubricantes atdxicos en
los equipos de recoleccidon y

transporte.

o Guardar los fardos y equipos de

recoleccion en lugares protegi-
dos y alejados de focos conta-
minantes.

En caso de utilizacion de productos
fitosanitarios para el control quimi-
co de patégenos, deben aplicarse
los siguientes requisitos para evitar
la presencia de residuos en la acei-
tuna:

« Los tratamientos quimicos de-
ben realizarse cuando se su-
pere el umbral econdmico de
intervencion. Para ello, deben
seguirse los avisos fitosanitarios
del técnico.

« Antes de realizar una aplica-
cion es recomendable revisar
el almacén para evitar utilizar
productos que ya estén cance-
lados o prohibidos para su uso
en el cultivo.

o Deben utilizarse siempre pro-
ductos autorizados en el olivar,
en produccion integrada y para
la plaga o enfermedad deter-
minada.

« Deben seguirse las restriccio-
nes de uso del producto res-
pecto al momento en los que
puede aplicarse y el ndmero
maximo de aplicaciones auto-
rizadas por campana. Los trata-
mientos repetitivos con la mis-
ma materia activa aumentan
los riesgos de residuos.

« Debe favorecerse la alternancia
de materias activas de diferen-
te grupo quimico.

o Deben utilizarse, en la medida
de lo posible, los productos de
menor persistencia y con me-
nor capacidad de solubilidad
en grasas (coeficiente de parti-
cidon Kow bajo).

. Deben respetarse siempre las
dosis de aplicacién del pro-
ducto. Mas concentracién no
implica mas eficacia, sino mas
riesgos de residuos. En perio-
dos cercanos a la recoleccion
es recomendable utilizar las
dosis minimas.

« Deben respetarse siempre los
plazos de seguridad, expre-
sados en dias en la etiqueta.
Como la degradacion del pro-
ducto quimico depende de di-
versos factores, es aconsejable
no apurarlos y dejar un margen
superior de dias.

« Debe calibrarse correctamente
la maquinaria de tratamientos
y elegir correctamente el tama-
no de gota. El exceso de caldo
de tratamiento concentra el
producto quimico en zonas
concretas del fruto, aumentan-
do el riesgo de residuos.

« En los tratamientos de herbi-
cidas esta prohibido mojar los
‘faldones’ verdes del olivo. Si
existen ramas bajas con pro-
duccion es preferible retrasar-
los hasta después de la recolec-
cion.

« Estd prohibido tratar con vien-
tos superiores a 11 km/h y es
obligatorio el uso de boquillas
“antideriva”.

« Esta prohibido aplicar herbi-
cida sobre aceituna caida que
vaya a ser recolectada.

Ante cualquier duda, el agricultor
debe dejarse asesorar por el técnico
API, que siempre basara sus deci-
siones en los objetivos de calidad y
seguridad alimentaria que se hayan
determinado.
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La Denominacidn de Origen Estepa pretende, a través de diferentes articulos como éste, realizados

por expertos, ofrecerle a los olivareros de su territorio amparado la mayor informacién posible para

seguir siendo un referente dentro de la olivicultura mundial.

De agricultor a empresario:
Los costes del olivar

Debemos entender la explotacion agraria como una empresa, y al agricultor como un em-

presario que, como es légico, busca la mayor rentabilidad posible de su olivar. Por ello, es

importante conocer los costes que afectan a una plantacion para poder optimizarlos.

Debido a la situacion socio-econé-
mica en la que se encuentra nuestro
sector, el agricultor debe considerar
su explotacién como una empresa
eficiente y econdmicamente renta-
ble, y saber asi la renta y beneficios
gue puede generar. Para ello tiene
que conocer los costes e ingresos
reales.

Actualmente, segun AEMO, existen
cuatro sistemas en el cultivo del oli-

var:

1. Olivar tradicional no mecani-
zable (OTNM). Olivar de sierra.
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2. Olivar tradicional mecanizable
(OTM). Olivar de loma, con una
pendiente inferior al 20%.

3. Olivar intensivo (Ol).
4.  Olivar superintensivo (OS).

El olivar tradicional es de baja den-
sidad (80-120 plantas/Ha), con un
marco de plantacion amplio (10x12),
a varios pies y suele ser de secano.
La produccién oscila entre 2.000 y
4.000Kg/Ha.

Por el contrario, el olivar de alta den-
sidad se encuentra en un terreno de

orografia suave, la densidad de plan-
tacion de los intensivos es de 200 a
600 plantas/Ha con una poda en
vaso, y el superintensivo tiene una
densidad de 1.000 a 2.000 plantas/
Ha, podados en seto. En el primero
la calle ancha mide al menos 6 my
en el segundo como maximo 5 m.
Son fincas de riego cuya dotacion
debe ser de 1.500 a 2000 m3/Ha,
y ambos tipos se recolectan meca-
nicamente, bien con vibrador, bien
con cosechadora.

Las producciones del olivar intensi-
vo varian de 5.000 a 8.000 Kg/Ha en
funcién de si son de secano o rega-

dio, respectivamente, mientras que
las producciones del superintensivo
pueden alcanzar los 13.000 Kg/Ha
en los casos mas favorables, tenien-
do una media real en torno a los
10.000 Kg/Ha.

Para realizar el estudio econdmico
de una explotacion debemos co-
nocer algunos conceptos basicos
de economia, como son los gastos
fijos, entre los que incluimos: amor-
tizacion, interés del capital invertido,
alojamiento, seguro e impuestos.
Por otro lado estan los gastos va-
riables, como reparacion y man-
tenimiento, consumo de diésel y
lubricante, y por ultimo, el valor de
adquisicion y residual, vida util.

A continuacion describimos breve-
mente estos términos:

. Gasto Fijo: Es aquel que no va-
ria, haya trabajo o no.

.  Gasto Variable: Es aquel que va-
ria en funcidon de una varia- ble
independiente.

« Valorde Adquisicion: Es el valor
de la maquina en el momento
de su compra.

Debemos consi-
derar nuestra ex-
plotacién como
una empresa

eficiente y eco-
némicamente
rentable, y saber
los beneficios que
puede generar

Valor Residual: Es el valor de
una maquina una vez amortiza-
da, normalmente al finalizar su
vida util. Es el valor en el merca-
do de segunda mano.

Vida Util de tiempo: la expre-
samos en anos y la vida util de
trabajo la expresamos en horas.
Esta Ultima ha de ser superior
o igual a la vida util de tiempo.
Si es inferior, hemos agotado la
maqguina antes de finalizar su
vida, antes de haberla amorti-
zado.

Alojamiento: Cualquier nave
donde guardar los aperos cues-
ta dinero, ya sea en propiedad
o en alquiler. Sabiendo el espa-
cio que necesitamos en metros
cuadradosy el costo del alquiler
por metro cuadrado, obtene-
mos el valor del alojamiento.

Seguro e Impuesto: En Espana
toda magquinaria agricola esta
sujeta a un seguro obligatorio
contra diversos riesgos.

Reparaciéon y Mantenimiento:
Es la relacion existente entre el
valor de adquisicion de la ma-
quinaria, con las horas de traba-

jo alanoy los anos de vida util.

« Amortizacién de Obsolescen-
cia: Es la depreciacion del valor
de la maquinaria debido al uso,
al paso del tiempo, obsolescen-
cia tecnoldgica..

. Interés Capital Invertido: Es el
rendimiento que nos da el capi-
tal si estd invertido a interés.

« +«Consumo Diésel y Lubricante:
Se calcula conociendo el con-
sumo y el precio. Para el diésel
consideramos un consumo de
0]1l/cv.h. En el caso del lubrican-
te el valor es insignificante: 12%
del valor del consumo del dié-
sel.

En cualquier empresa, el Beneficio
es igual a los Ingresos menos los
Costes:

B=I-C

Por ello debemos aumentar los In-
gresos y disminuir los Costes. El no
calcular correctamente los costes
desemboca en la descapitalizacion
de la empresa.

En este analisis se ha considerado
que el beneficio empresarial es de
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un 20%, ya que éste es un porcenta-
je razonable.

Ahora vamos a desglosar de forma
general los costes en % que se pro-
ducen en los distintos sistemas del
cultivo del olivar. Dicho valor econé-
mico debemos compararlos con los
gue tendriamos si el trabajo lo hicie-
ra una empresa externa de la zona.

Las operaciones a tener en cuenta
son: aplicaciones fitosanitarias, po-
da-desvareto, fertilizacion, manteni-
miento de suelo, riego y recoleccidn.
La intervencion del tractor con el
tractorista esta en todas las opera-
ciones excepto en el riego, las horas
de trabajo del tractor es la suma de
todas las operaciones en las que in-
terviene.

Recoleccion

Comenzando por la recoleccion,
ésta supone en torno al 40% del
coste total. La disminucién de este
coste dentro de cada sistema es mi-
nima, tan solo podemos cambiar
del sistema tradicional al intensivo
o superintensivo, dependiendo de
las condiciones que poseamos en la
parcela.

La maquinaria utilizada para la re-
coleccion en cada sistema varia. En
el Olivar Tradicional (OTM) se reco-
lecta con vibro de ramas y con va-
ras y mantos, en el Olivar Intensivo
(Ol) con vibro al tronco y paraguas,
mientras que en el olivar Superin-
tensivo (Sl) se realiza con cosecha-
doras. Su coste varia entre 0,17€/Kg
en OTM hasta 0,035€/Kg en S|, sien-
do en el Ol de 0.12€/Kg. Trasladando
este valor a Hectareas tendriamos
el mas econdmico el Sl con 445€/
Ha, seguido del OTM y Ol de secano
con 600<€/Ha. y del Ol riego a 865€/
Ha, para finalizar con el mas costoso
gue es el OTM de riego con un valor
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de 960€/Ha. Hay que tener en cuen-
ta los Kg de aceituna que se reco-
lecta por hectdrea en cada sistema,
gue como vimos al principio puede
variar de 2000 a 13000 Kg/Ha.

Riego

El siguiente coste mas elevado es
el del riego, entorno al 20%. Dicho
coste, que varia entre los 450- 500€/
Ha se puede reducir haciendo uso
de alternativas como la instalacion
de placas solares para el llenado de
las balsas o el funcionamiento de
las bombas en los pozos. Los datos
estudiados son actuales y obtenidos
de distintas explotaciones de la co-
marca.

Poda-Desvareto

La poda-desvareto supone un 15%
del coste total de la plantacion, te-
niendo en cuenta que en el sistema
superintensivo el coste es mucho
mas elevado, ya que la densidad de
olivos por hectdrea es muy superior

y ademas se poda todos los anos
realizando Topping y aclareo en el
seto por parte de los taladores, esti-
mando un tiempo de 43 horas por
hectarea empleado. En este sistema
no se desvareta ya que las varieda-
des utilizadas no las producen. Y
tampoco se encarra los restos de la
poda, ahorrandonos el sueldo del
pedn, ya que caen directamente al
centro de la calle, por donde pasa la
picadora. El coste es de 480€/Ha.

En los sistemas intensivo y tradicio-
nal la poda es bianual, siendo mas
caro en el tradicional, ya que los ar-
boles son mas grandes y de varios
pies, empleandose mas tiempo, 28h
en podar una hectédrea. Su coste es
de 200€/Ha frente a los 150€/Ha
del intensivo, en el que se tardan 16
horas por hectarea. El desvareto es
anual en ambos casos, empleando 5
y 10 horas por hectdrea, y con un cos-
te de 37 y 72€/Ha respectivamente.
El tiempo empleado en cada labor
se ha estimado consultando a los
agricultores de la zona.

En este analisis se ha considerado

un beneficio empresarial en nuestra
explotacion de un 20%, un porcentaje que
puede considerarse razonable

Desglose de Costes (%)
|Fvsaritarios| Poda - Dusvarsto | Ferizacién e ”|  Riego | Recoleccin
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El coste mas
importante que
tenemos que
afrontar es la
recoleccion,
seguido del riego,
la poda-desvareto,
las aplicaciones
fitosanitarias, el
mantenimiento
del suelo yla
fertilizacion

Aplicacion Fitosanitaria

La aplicacion fitosanitaria es otro de
los factores a tener en cuenta, el por-
centaje sobre el total de gasto, varia
entre el 8% y el 13% del total. Calcu-
lando su valor, oscila entre 20,99€/
Ha en el olivar intensivo y los 42,43€/

Ha del superintensivo. Estos valores
se obtienen teniendo en cuenta que
en OTM se emplea 0,63h/Ha, en Ol
0.47h/Ha.y en S| 0,95h/Ha de trabajo
del tractorista, del tractor y del ato-
mizador.

Las aplicaciones fitosanitarias se han
de realizar justificadas por el segui-
miento y curvas de vuelo que reali-
zan los técnicos. En olivar puede rea-
lizarse un tratamiento en brotacion,
un segundo en floracioén, el tercer
tratamiento es el del fruto y un cuar-
to en otono. Normalmente se le in-
corporan productos nutricionales y
si nos dejamos aconsejar por los téc-
nicos, ahorraremos los tratamientos
no justificados.

Mantenimiento del suelo

La siguiente labor, importantisima,
es el mantenimiento del suelo. Para
ello realizamos las aplicaciones de
herbicidasy las labores de conkilder,
rulo o rastra.

El porcentaje que supone del coste
con respecto a las otras labores es
muy variable segun el sistema de
olivar que tengamos, oscilando en-

tre un 10% en Sl y un 27% en OTM
de secano. Todo va en funcion de las
labores que se hacen para manteni-
miento del suelo.

La aplicacion de herbicida se rea-liza
en dos épocas, una en prima- vera
para controlar las cubiertas vegeta-
les en las calles, y otra en otono, para
controlar la otonada o brotacion de
malas hierbas debido a las precipi-
taciones. En nuestra zona se esta
cambiando la aplicacién de otoro
por un pase cruzado de conkilder,
gue es mas costoso. Tanto en el oli-
var tradicional como en intensivo el
tiempo empleado en aplicar herbi-
cida con barra es practicamente el
mismo, 0,44h/Ha., y su coste 18€/Ha,
mientras que en superintensivo se
emplea 0,77h/ Ha. y su coste es de
31€/Ha. Este valor es superior por-
gue tiene que pasar por mas calles
para cubrir una hectarea.

Como media, en este estudio se ha
considerado que en el olivar intensi-
vo y tradicional, se hacen tres pases
al ano con los aperos de labor, un par
de ellos con conkilder y otro con ras-
tra o rulo, para preparar la tierra para
la recoleccion, empleando 1,34h/Ha.
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Fertilizacion

En este ultimo parametro se ha es-
timado el gasto de la fertilizacion
en torno al 6% de los costes tota-
les, considerando que en el olivar
tradicional se realiza bianualmente
y en los anos de sequia no se debe
aplicar en secano, ya que supone un
derroche econdmico. Cuando exista
riego, hay que fertilizar a través de
éste, es lo mas econdmico y mas
provechoso.

Calendario de Labores

Para poder hacer los calculos del
coste de las labores realizadas en el
olivar, se ha planteado un calendario
de labores, en una finca de 30Ha en
intensivo y calculando los dias que
trabaja cada apero al ano. La abo-
nadora trabaja 1 dia al ano, el atomi-
zador 9 dias, la barra de herbicida 4
dias, la picadora de ramon 3 dias, la
desbrozadora de hierba 2 dias, los
aperos de labranza 6,5 dias y el Vibro
y remolque 30 dias al ano. El tractor
trabaja la suma de las horas que lo
hacen las maquinas, es decir 349 ho-
ras al ano.

El calculo de las distintas operacio-
nes desglosadas en los apartados
anteriores ha sido realizado tenien-
do en cuenta el salario del tractoris-
ta, la Seguridad Social del mismo,
los gastos de asesoria y que el coste
del tractor como magquinaria agri-
cola, trabajando 500h/afo, es de
2846€/hora. Cuantas mas horas tra-
baja el tractor mas econdmico sale.
Con 1000 horas de trabajo al ano el
coste es de 18€/h.

El coste total es la suma de los valo-
res de los costes de todas las labo-
res, siendo de 1500 a 2300€/Ha. en
olivar tradicional, de 1580 a 2320€/
Ha. en intensivo y 2100€/ Ha. en su-
perintensivo.
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Segun los datos de la campana
2017-2018 de la Cooperativa Oliva-
rera Nuestra Senora de la Fuensanta
de Corcoya el rendimiento me- dio
fue de 18,42%, pasando el valor a €/
Kg de aceite y aumentando el coste
con el valor medio de la moltura-
cion, que fue de 0,052€, obtenemos
el valor del costo del Kg de aceite, re-
sultando de 2,5 € en olivar tradicio-
nal en secanoy 2,3 € en el de riego.
En el intensivo es de 2€ en secano,
157€ en riego y 142€ en el olivar su-
perintensivo.

Como hemos visto al principio, el
beneficio del empresario ha de ser
del 20% y hay que sumarselo a los
costes para conocer el precio al que
se debe vender el aceite y obtener el
beneficio requerido, si se vende por
encima ganamos mas, si se vende
por debajo disminuimos el benefi-
cio.

Renovacién De Nuestro Olivar

Sialaluz de los datos anterior- men-
te analizados vemos que nuestro oli-
var no es rentable, debemos proce-
der a su renovacion.

Para renovar nuestro olivar, hay que
realizar un estudio de qué variedad
podemos plantar, aumentar la den-
sidad de plantacion, y mecanizarlo
al maximo.

Con estas medidas pretendemos,
variando el marco de plantacion, in-
crementar de 80 a 200 6 300 el nu-
mero de olivos por hectarea, con lo
gue aumentaria la produccién por
encima de 5000kg.

La plantacion la haremos cortando
la pendiente y con lineas de traba-
jo lo mas largas posible ahorrando
asi en las labores.

e T T

Si alaluz de los datos anteriormente
analizados vemos que nuestro olivar

no es rentable, debemos proceder a

su renovacion, para lo que habria que
realizar un estudio de qué variedad
podemos plantar, aumentar la densidad
de plantacion y mecanizarlo al maximo.

Con respecto a la poda debemos te-
ner en cuenta el volumen de copa
para que penetre la luz por todos
lados y esté ventilado como lucha
contra las enfermedades fungicas.
Acortar el periodo improductivo y
alargar el periodo productivo, evi-
tando que el olivo envejezca. Equi-
librar el crecimiento y fructificacion
mediante podas graduales, consi-
guiendo una estructura robusta, con
tres ramas principales erectas, man-
teniendo un equilibrio entre el cre-
cimiento y la produccién. Cuando el
olivar esté envejecido, realizar podas
in- tensas de renovacion espaciadas.

El diseno de riego se hace a tenor
de la demanda de agua cuando la
plantacion sea adulta. Se instala el
riego simultdneamente con la plan-
taciony se le incorpora el sistema de
Fertirrigacion. No debemos olvidar
gue en un olivar de secano, el factor
limitante es el agua y en el de riego,
la luz.

Con la sanidad, mecanizacion y la-
bores de poda, pretendemos obte-
ner aceite de maxima calidad.

Este articulo esta basado en la con-
ferencia ofrecida el 25 de mayo del
2018 en la Cooperativa Olivarera
Nuestra Senora de la Fuensanta de
Corcoya, y se prepard a propuesta
de la Junta Rectora con los datos
recogidos durante la campana 2017-
2018, en los que se incluyen: Los sa-
larios obtenidos del ultimo convenio
colectivo del campo de Sevilla, los
costes de las operaciones consulta-
das con los aplicado- res de la zona
y de las fincas de la comarca, el coste
de compra de la maquinaria, las ho-
ras invertidas en las distintas labores
y los costes de riego. Por lo tanto ni
la conferencia ni este articulo, estan
basados en datos estadisticos que
puedan ser extrapolados a fincas de
otra zona.

El articulo no
esta basado en
datos estadisti-
cos que puedan
extrapolarse en
fincas de otra

zona diferentes

a la del estudio,
pero los datos
pueden tomarse
como referencia
para entender los
costes del olivar

iNo te pierdas ninguna de las conferencias
sobre olivicultura en nuestro Canal Youtube!

Si lo deseas, puedes ver la confe-
rencia en la que estd basada este
articulo en nuestro Canal Youtu-
be. Igualmente, en nuestro canal

puedes ver todas las conferencias
sobre olivicultura que la Denomi-
nacion de Origen Estepa ha orga-
nizado en los ultimos anos, espe-

cialmente las celebradas dentro
de la Catedra de Olivicultura José
Humanes.

HTTPS://Www.vYouTUBE.coM/USER/DOESTEPA/
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GASTRONOMIA / RECETAS

INGREDIENTES:
. Cebolla

.................................................
.................................................

.................................................

. Aceite de oliva virgen extra Seleccion de la
Denominacion de Origen Estepa

.................................................
.................................................
.................................................

.................................................

.................................................

.................................................

PREPARACION: se pone un poco de aceite de oliva virgen extra en la sartén y se frie la cebolla muy
picadita. A continuacion se sacan y en ese mismo aceite se frien las patatas cortadas como un dedo
de gordas y pasadas por harina y huevo. A continuacion, cuando estén fritas las patatas se ponen en
una cacerola (con el aceite usado para freir) junto con ajo machacado, perejil y un chorrito de vino
blanco y el jamon a pedacitos. Finalmente se cubren de agua y se ponen tiernas. Listas para servir.

INGREDIENTES:

. 1 Docena de Huevos

.................................................

.................................................

.................................................

.................................................

. 4 Cascarones de Aceite de oliva virgen extra

PREPARACION: En un lebrillo se echan las claras y se montan a punto de nieve; una vez montadas
se le echan los huevos y se baten; cuando estén todos batidos se le agrega el azucar, los cascarones
de aceite de oliva virgen extra y la harina. Cuando esté todo bien amasado se coge y se enrosca
la masa en unas canas y se frien en abundante aceite de oliva virgen extra. Cuando estan fritos se

pasan por miel y se emborrizan en azucary canela.
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LAS SOLUCIONES FINANCIERAS
QUE ESTABAS ESPERANDO.

Productos pensados especialmente para ti, que haran

mejorar el rendimiento de tu explotacion.

ANTICIPOS PAC Y
OTRAS SUBVENCIONES

FINANCIACION

Préstamo Inversién Agraria
Préstamos Campana

Préstamos maquinaria Agropecuaria
Préstamo Aval SGR/SAECA
Préstamo jovenes agricultores
Financiacion especializada

EXPORTACION E
INTERNACIONALIZACION

LINEA DE PRODUCTOS
PARA COOPERATIVAS Y SOCIOS.

Financiacion de campanfa, comercio exterior, agroseguro...

P L A N P AR A

EL SECTOR

INVERSION Y AHORRO
Libreta Especial Agricultor y Ganadero 1
Ahorro a largo plazo 4

£
SEGUROS J
Seguros Actividad pecuaria

Seguros Agricultor naderos

COBROS Y PAGOS
- SmY W

MEDIOS DE PAGO



Mejor
Aceite de Oliva Virgen Extra

42 Estudio OCU
¢ 2018
\

Mejor
Aceite de Oliva Virgen Extra

32 Estudio OCU
( 2012 \

\ /

\CEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

Mejor
Aceite de Oliva Virgen Extra

22 Estudio OCU
( 2007 |

\ /

Mejor
Aceite de Oliva Virgen Extra

12 Estudio OCU
2003
\ /

*Sequn estudios sobre el aceife de oliva virgen excra realizados por la Organizacion de Consumidores y Usuarios (OCU)

f)

www.oleoestepa.com

Oleoestepa




