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El plazo de inscripcion
en la DOP ‘Aceite de

La Rioja’ permanecera
abierto hasta el 2 de
junio

Olivicultores, almazaras y marquistas de
La Rioja ya pueden inscribirse en la DOP
‘Aceite de La Rioja’. El plazo de inscripcién

permanecera abierto hasta el préximo 2\ \ Q
de junio de 2008. - ~
\ -

Seglin datos de diciembre de 200
denominacién cuenta con 1.221 olivie
res, 10 almazaras y 33 marcas, que rep
sentan una superficie plantada deig8
hectareas distribuidas en 6.987.par
catastrales de 94 municipios rioja
apertura del plazo de inscripcion supe
elincremento de la cifras en un afio deci-

sivo para la marca de calidad con la cons-

titucién del Consejo Rem S
‘Aceite de La Rioja’, prevista ,
Las personas que no se inscribanidt
estos meses de marzo, abril y mayo en los
registros de la denominacién, tendran

nueva oportunidad de sumarse a la marca
de calidad del aceite riojano en 2009.  Foto: Pepe Torres
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Un olivicultor realiza la recoleccién
durante la dltima campana - Foto: Pepe Torres

Las almazaras de La Rioja han molturado
1.962.920 kilos de oliva con denominacién
de origen. Cifra que se ha incrementado
en un 7,6 por ciento respecto a la cosecha
anterior, debido principalmente a la ins-
cripcién de nuevos operadores en la marca
de calidad y a la entrada en produccién
de nuevas plantaciones realizadas en los
Gltimos afos.

Sin embargo, la produccién total de oliva
en La Rioja durante la campafa 2007-2008
ha disminuido en un 1,14 por ciento. En
total se han obtenido 6.276.000 kilos de
aceituna. La reduccién ha sido leve debido
ala entrada en produccién de nuevas plan-
taciones en una campafa caracterizada
porque la cosecha de aceituna ha variado
segln las regiones.

Se ha apreciado la bajada de la produccién
sobre todo en zonas con olivares de 5 6 6
afnos, que han acusado la veceria del olivo.
Por su parte, plantaciones de los Valles
del Cidacos, Alhama, Leza y otras regiones
donde hay mayor porcentaje de hectareas
de olivares antiguos han mantenido la
cosecha respecto a afos anteriores, inclu-
so podia haber sido mayor. Las heladas
acaecidas durante la segunda quincena
de noviembre, en plena recoleccién, han
provocado la disminucién en la cantidad
de agua de la aceituna y, por lo tanto, en
su peso.

Dichas heladas también han perjudicado
la calidad de los aceites obtenidos. Las
variedades de recoleccién tardia han sido
las mas perjudicadas, asi como aquellas
que se han cosechado al final del periodo.

Los trujales
riojanos molturan
1.962.920 kilos de

oliva con

denominacion de

origen

Con un rendimiento
graso del 19,8 %,

se obtienen 4.24..529
litros de aceite con DOP

Otro aspecto que ha disminuido ha sido
el rendimiento graso de la aceituna. En el

-

CAMPANA 2007/2008

Oliva molturada: 1.962.920 kilos
Aceite obtenido: 424.529 litros
Rendimiento graso: 19,8%

CAMPANA 2006/2007

Oliva molturada: 1.824.895 kilos
Aceite obtenido: 411.887 litros
Aceite acogido: 389.055 litros
Rendimiento graso: 20,7%.

CAMPANA 2005/2006

Oliva molturada: 1.356.191 kilos
Aceite obtenido: 325.150 litros
Aceite acogido: 276.900 litros
Rendimiento graso: 22%

caso de la DOP ‘Aceite de La Rioja’, ha
alcanzado el 19,8 por ciento frente al 20,7
por ciento del afo pasado. Durante la
campana 2007-2008, se han elaborado
£424.529 litr os de aceite con denominacion
de origen. La cosecha anterior dejé
411.887 litros, de los cuales 389.085 fue-
ron calificados como virgen extra y, por lo
tanto, amparados por la marca de calidad
de aceite riojano.

Elaboracion de aceite de oliva en un trujal
de la denominaci6n - Foto: Pepe Torres



“Los aceites que se

obtienen hoy eran
impensables hace

20 anos”’

Desde hace mas de 2 décadas, Juan Ra-
mon Izquierdo ocupa el cargo de maximo
responsable de panel de cata oficial del
MAPA. Con una dilatada experiencia en la
cata de aceites, este quimico de carrera,
que ha impartido una clase de cata en el
Curso de Experto en Olivicultura de la UR,
habla sobre el arte de la cata y la calidad
de los aceites espanoles.

¢Como ha evolucionado la cata de aceites?

De forma muy positiva, incluso se ha cam-
biado el método de calificacién. Cuando
empecé a trabajar, la cata consistia en
hacer un perfil de atributos positivos y
negativos. En base a ello, el aceite se pun-
tuaba haciendo la media de la valoracién
de los catadores. Se daba una nota y se
clasificaba. Actualmente, el sistema se ha
perfeccionado, se ha simplificado. Los
aceites se clasifican segln los defectos
que puedan tener y el atributo positivo
mas importante, que es el frutado. Ademas
de un método mas técnico, la exigencia
de la acreditacién de los paneles y un
sistema de control para ver el rendimiento
de los mismos, el interés aumenta cada
dia. El consumidor cada vez esta mas in-
teresado en conocer los diferentes tipos
de aceites.

Juan Ramén Izquierdo,
jefe del panel oficial de cata del MAPA

éSe aprecian muchas diferencias entre
los aceites de las distintas regiones?

Si. No obstante, aunque puede haber una
diferenciacién de atributos respecto al
terreno y al clima, lo que realmente marca
la diferencia es la variedad de la aceituna.
Dentro de una variedad, hay matices cuan-
do se produce en diferentes zonas, pero
s6lo los puede percibir un panel entrena-
do.

La Rioja se encuentra en unas latitudes
que no son las caracteristicas para el
cultivo del olivo, écomo afecta este hecho
a la calidad de los aceites?

El cultivo del olivo esta bien aclimatado a
esta zona e, incluso, a regiones mas frias,
como pueden ser zonas altas de Lérida o
de la Sierra de Segura. Seglin mi opinién,
en La Rioja, se esta trabajando muy bien
y se encuentran aceites de alta calidad,
que han sido premiados en concursos de
cata.

¢Como ha evolucionado la calidad de los
aceites en los dltimos afios?

Se ha producido una evolucién extraordi-
naria. Los aceites que se estan obteniendo
hoy eran impensables hace 20 afhos. Hay
determinadas zonas en las que se produ-
cen los mejores aceites del mundo. Espana
esta tecnolégicamente a la cabeza, aun-
que tenemos la asignatura pendiente de
la comercializacién. Todavia seguimos
siendo un pais de venta a granel. En cual-
quier caso, respecto a calidad, los aceites
espafioles no tienen nada que envidiar a
los que han sido la referencia hasta hace
poco tiempo, los italianos. Los aceites
espafoles han sido premiados en todo el
mundo. Uno de los mas valorados es el
de Hacienda Queiles de Tudela. En La Rio-
ja, también se elaboran aceites extraordi-
narios, muy por encima de la media nacio-
nal.

Iniciativas como el concurso de aceites
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ENTREVISTA: Juan
Ramon lzquierdo.

Jefe oficial de cata
del MAPA.

que promueve el MAPA favorecen la posi-
tiva evolucion de la calidad del producto,
¢aumenta el nimero de participantes cada
ano?

Se mantiene, porque hubo que poner una
restriccion. Actualmente, s6lo se deja pre-
sentar un aceite por almazara para evitar
posibles picarescas. Desde hace 5 afios,
se presentan en torno a 120 muestras.

Como catador y consumidor, écudles son
para usted los mejores sabores y aromas
de un aceite?

Me gustan todos los aceites, depende de
con qué los utilices. Personalmente, pre-
fiero los que amarguen y piquen un poco.
Las variedades dulces me parecen un poco
empalagosas, y a mi me gusta sentir el
amargor y el picor. Pero, afortunadamente,
tenemos donde elegir, hay variedades que
nos dan aceites muy distintos. En cual-
quier caso, tomar un aceite de oliva virgen
es siempre un placer, independientemente
de la variedad que sea.

¢Hacia donde van las tendencias en el
consumo de aceite de oliva?

Se esta intentando abrir la via de los mo-
novarietales, pero no creo mucho en esta
opcion, salvo para algtin determinado tipo
de aceite. Hay zonas donde se hacen unos
aceites extraordinarios que son una mez-
cla de varios de ellos. Lo que no tiene una
variedad, lo puede proporcionar otra. Por
ejemplo, la picual aporta estabilidad y
otra puede proporcionar aroma. En este
sentido, siempre seré un defensor de los
plurivarietales. Por otra parte, al consumi-
dor medio le gustan los aceites mas bien
dulces, aunque también aprecia los acei-
tes muy frutados con amargor y picor
cuando los conoce. Segln estadisticas
publicadas por ANIDAD, el consumo de
aceite de oliva virgen se ha duplicado en
los dltimos 10 afios. Los aceites que pican
y amargan también forman parte de este
incremento.
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ASOLRIOJA se
asocia a
INFAOLIVA

ASOLRIOJA se ha asociado recientemente
a la Federacion Espafola de Industriales
Fabricantes de Aceite de Oliva INFAOLIVA.
El organismo trabaja por la defensa y
promocién de los intereses econémicos,
sociales y profesionales de caracter
general de las almazaras nacionales desde
1979. En la sede de Jaén, se atienden
necesidades de formacion, investigacion
y perfeccionamiento de las empresas y
asociaciones afiliadas, entre otros.
“INFAOLIVA aglutina al 9o por ciento de
las almazaras industriales que hay en
Espafia y al 40 por ciento del total, que
entre industriales y cooperativas son unas
1.800”, cuenta Manuel Luque, secretario
general de la federacion. “Nuestros
asociados provienen de regiones donde
las realidades del sector oleicola son muy
diferentes. Si bien es cierto que Jaén es
la nmero uno en cuanto a produccion, La
Rioja apuesta mas por la calidad del
producto. En INFAOLIVA, buscamos los
puntos de encuentro, aquellos temas de
interés general tanto para los elaboradores
riojanos como andaluces.”

La extension de normas de la Organizacién
Interprofesional del Aceite de Oliva, la
formacion, los proyectos de 1+D+i y las
actividades de promocién han centrado
la actividad de la federacion en los Gltimos
meses. Asimismo, analizan los borradores
de directivas comunitarias o reales
decretos con objeto de aportar nuevos
puntos de vista 0 acometer propuestas si
se ven lesionados los intereses de las
almazaras.

N LX)

Manuel Lugue en la sede de INFAOLIVA en Jaén

“Tenemos que buscar
nuevos mercados para
que los precios no ba-
) . »

jen en origen.

La labor realizada por INFAOLIVA ha favo-
recido la evolucién de un sector que ha
cambiado mucho desde que se creara la
federacion hace casi 30 afios. Segln Lu-
que, “en cuanto a produccion, se han me-
jorado los sistemas de cultivo y se ha
pasado de la recoleccién manual a la
mecanizada”. Por otra parte, “las almaza-
ras han adoptado el sistema de centrifu-
gacion de dos fases frente al tradicional
de prensas”.

En el ambito del envasado también se ha
dado un gran salto. “En la década de los
70, se vendia el aceite a granel. En cambio,
ahora se comercializa envasado y llega al
consumidor en las mejores condiciones
higiénico-sanitarias.”

No obstante, el gran reto del sector oleico-
la espaiol sigue siendo la comercializa-
cion. “Hasta ahora el aceite se vendia por
si solo porque las producciones estaban
adaptadas al consumo. Dentro del sector
de aceites y grasas, el aceite de oliva re-
presenta el 3 por ciento del consumo mun-
dial.

INFAOLIVA trabaja desde 1979 por\meiorar
las condiciones de las almazaras industriales
-~ Foto: Pepe Torres

Sin embargo, con la llegada de las planta-
ciones superintensivas, la produccién va
a aumentar. Tenemos que buscar nuevos
mercados para que los precios no bajen
en origen, adaptar la oferta a la demanda
par a que no haya ningtn desequilibrio en
el mercado.”

Para lograr el buen desarrollo del sector,
INFAOLIVA trabaja con otros organismos
relacionados con el aceite de oliva. Asi, la
federacion es miembro de la Organizacion
Interprofesional del Aceite de Oliva, de la
Fundacién Patronato Comunal Olivarero,
del Observatorio del Mercado del Aceite
de Oliva, del Parque del aceite Citaoliva,
de AENOR y también es miembro obser-
vador del Comité Oleicola Internacional
(COl), entre otros. Ademas, se va a incor-
porar a la Agencia Espafola de Seguridad
Alimentaria y a la Confederacién de Orga-
nizaciones Empresariales.

Organismo: Federacion Espaiola
de Industriales Fabricantes de
Aceite de Oliva INFAOLIVA.
Estructura: el drgano de gobierno
es la junta directiva que esta inte-
grada por el presidente, Juan José
Sanz, el secretario general, Ma-
nuel Luque, y como vocales 2
miembros de cada organismo aso-
ciado. Las decisiones de la junta
las ejecuta un equipo multidisci-
plinar.

Direccion: Madre Soledad - Torres
Acosta 32 A planta 52, Jaén.
Teléfono: 953 244 091.

Fax: 953 244 056.

Web: www.aceiteyolivos.com.
e-mail: secretario@infaoliva.com
/tecnico@infaoliva.com.




ASOLRIOJA se
acredita con la ISO
9001:2000

La ordenada sistematica de trabajo le ha
valido a ASOLRIOJA para acreditarse con
la 1SO 9001:2000, la Norma Internacional
para los Sistemas de Gestion de la Calidad
que pretende alcanzar un servicio 6ptimo
a través de la mejora de los procesos pro-
ductivos. El objetivo final es lograr la sa-
tisfaccion del consumidor, cubriendo sus
necesidades y expectativas, un reto que
debe marcarse todo organismo competiti-
vO.

Para obtener la ISO 9001:2000, ASOLRIOJA
ha aplicado a lo largo del dltimo afio una
serie de acciones correctivas. Por una par-

te, se ha establecido un registr o documen-

tal mas ordenado, que sirve para agilizar
el trabajo y evidenciar la labor realizada.
Ademas, se ha creado un nuevo registro
de no conformidades y acciones correcti-
vas para canalizar las quejas de los aso-
ciados y las soluciones planteadas a sus
reclamaciones. También se ha empezado
a realizar encuestas de satisfaccion con
objeto de conocer la opinién de los socios,
y se ha planteado un plan de formaci6n
para los trabajadores.

“La mejora tiene que ser continua”, asien-
te Carmen Carreras, técnico de calidad de
ASOLRIOJA encargada de la ISO
9001:2000. “La asociacion ha adoptado
una politica de calidad por la que se asume
el compromiso de la mejora permanente.
Cada afio, nos marcamos nuevos objetivos
de calidad con el fin de mantener un buen
servicio.”

En 2008, la Asociacion se ha propuesto
incrementar la superficie inscrita en la
DOP ‘Aceite de La Rioja’ en un 1 por ciento.
Asimismo, va a potenciar los cursos for-
mativos en La Rioja Alta, pretende esta-
blecer un manual de condicionalidad para
los agricultores de la Entidad Reconocida
de Asesoramiento, y promocionar la Aso-
ciacion a través de proyectos de [+D+i,
entre otros. Respecto a este Gltimo punto,
ASOLRIOJA colabora con el CTIC en un

proyecto de caracterizacion de aceites de
la comunidad y, ademas, es jefe de filas
de un proyecto europeo.

Los resultados se determinan a través de
unos indicadores de calidad, unos valores
numéricos que determinan, entre otras
cosas, la satisfaccion de los asociados.
Estos valores se obtienen, por ejemplo,
de las quejas o de las bajas y altas de la
DOP ‘Aceite de La Rioja’. Ademas, se hace
seguimiento y medicion de la formacién
mediante la realizacion de encuestas a los
alumnos que son perfectamente cuantifi-
cables.

“Se ha convertido en
una necesidad para las
empresas del sector
alimentario.”

La certificacion de la Norma I1SO 9001:2000
es un documento con validez legal expe-
dido por una entidad acreditada. Lo que
se certifica es que el organismo cumple
las mas estrictas normas de calidad, orien-
tadas a una mejor a de la satisfaccion del
cliente. Asi, la certificacion implica garantia
de calidad, motivo por el cual es cada vez
mas demandada por organismos y usua-
rios.

“La Norma ISO 9001:2000 se implanta
cada vez mas”, asegura Carmen Carreras.
“Casi todas la empresas agroalimentarias
la tienen. La igualdad en calidad técnica
de los productos y de las empresas u or-
ganizaciones hace que cada vez sea mas
dificil diferenciarse en un mercado muy
competitivo. Su implantacién se ha con-
vertido en una necesidad para la mayoria
de las empresas relacionadas con el sector
alimentario.”

Para ASOLRIOJA, la implantacién de la ISO

05

9001:2000 ha supuesto la mejora en el
proceso de trabajo y en prestar una mayor
atencion a los asociados. Asi, mediante
la implantacién de norma se busca opti-
mizar el resultado final de la asociacion
sin incurrir en elevados costes.

Carmen Carreras es la técnico de ASOLRIOJA
encargada de la SO 9001:2000.

Certificados de acreditacion y la politica
de calidad en las oficinas de ASOLRIOJA.
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La Rioja contara con |

27 almazaras la
proxima campana

El sector de las almazar as esta experimen-
tando una importante evolucién en La
Rioja desde que se comenzara a recuperar
el cultivo del olivo a principios de esta
década. Hoy en dia, la comunidad cuenta
con 20 trujales frente a los 15 existentes
en el afo 2000. Segln las previsiones, la
proxima campaia podrian molturar hasta
un total de 27 almazaras. Por el momento,
se han iniciado los tramites de cuatro nue-
vos molinos en Albelda de Iregua, Aldea-
nueva de Ebro, Cabret6n y Villalobar de
Rioja. En espera se encuentra la construc-
cion de otros tres en Autol, Cabreton y
San Asensio.

No obstante, el crecimiento del sector no
sélo se ha producido en el plano cuantita-
tivo. Los métodos de elaboracién han me-
jorado notablemente. En 2000,
Gnicamente el 40 por ciento de los trujales
utilizaba el sistema moderno de centrifu-
gacién para molturar la oliv a. Actualmente,
ya son 11 las almazaras que emplean el
sistema moderno, un 55 por ciento del
total de plantas elaboradoras de La Rioja.
El auge del aceite de oliva en el panorama
internacional y la creacién de la DOP
‘Aceite de La Rioja’ han favorecido la me-
jora del sector trujalero. Desde que se
aprobar a la denominacién del aceite rio-
jano en octubr e de 2004, se han inaugu-
rado 4 almazaras con modernos sistemas
de molturacion. Aspecto que ha favoreci-
do, entre otros, el incremento de la pro-
duccién de aceite de oliva virgen extra.
Ademas, la pasada campafia 2007-2008
se cred el primer trujal de La Rioja Alta.
Segln datos de diciembre de 2007, el 50
por ciento de los trujales esta inscrito en
la DOP ‘Aceite de La Rioja’. Se trata de las
plantas elaboradoras mas modernas de
la comunidad, con maquinaria avanzada
y de (ltima generacion.

mejora del proceso

La mejor a de las instalaciones también
demuestra la evolucién del sector oleicola
riojano. Los mayores productores de la
comunidad han destinado grandes esfuer-
z os a acondicionar los pabellones y han
introducido maquinaria nueva para mejo-
rar el proceso productivo. Ademas, de
acuerdo con la normativa, las almazaras
implantan sistemas de trazabilidad alimen-
taria con el fin de garantizar la 6ptima
calidad del producto, controlando el pro-
ceso desde el cultivo del olivo en el campo
hasta que el aceite llega al consumidor.
Asimismo, los trujales disponen de otros
recursos que avalan la calidad de sus pro-
ductos, como los sistemas preventivos de
higiene y seguridad alimentaria APPCC
(Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control), obligatorios de 1995. No obstan-
te, hay quien ha optado por implantar una
serie de normas opcionales que también
implican calidad, como la I1SO 9001, la ISO
14001 0 la BRC.

renovacion integral

Hasta la fecha, los trujales riojanos no se
habifan planteado adoptar normativas que
aportan un valor afadido al producto que
comercializan, y es que el panorama del
sector er a bien diferente hace unas déca-
das. A mediados de siglo pasado, el olivo
alcanz6 su época de mayor esplendor. La
Rioja contaba con una superficie cultivada
de 7.000 hectareas. Ademas, llegaron a
coexistir 81 trujales. El mayor nimero que
ha habido vy, probablemente, habra en la
comunidad. Sin embargo, todos ellos es-
taban orientados al autoconsumo.

A finales de la década de los 60, comenzd
el decliv e del sector oleicola al ser susti-

a almazara riojana recepciona la oliva
ante la campana
Foto: Pepe Torres

tuido por otros cultivos mas rentables por
aquel entonces. Las almazaras, en su ma-
yoria cooperativas, comenzaron a cerrar,
permaneciendo una quincena de ellas en
las zonas de La Rioja Baja y Rioja Media,
donde el oliv o logré subsistir, aunque co-
mo complemento a otros cultivos agrico-
las.

La recuperacion del ambito oleicola a partir
de 2000 ha supuesto la renovacion integral
del sector almazarero tanto cuantitativa
como cualitativamente. Si las previsiones
se cumplen, es posible que, para 2010, se
haya duplicado el nimer o de almazaras
respecto a 2000 y que casi un 70 por cien-
to de ellas utilice como método de elabo-
racion el moderno sistema de centrifuga-
cion de dos fases.

El 55% de las almazaras riojanas utiliza sistemas
modernos de elaboracion
--3 Foto: Pepe Torres



El mal blanco de las
raices afecta a
todas las zonas
olivareras del

mundo

El mal blanco afecta a todas las zonas
olivareras del mundo. También conocido
como podredumbre de las raices o roselli-
nia Necatrix segln su acepcion cientifica,
este hongo ataca a las raices y partes
enterradas de los olivos y otras plantas
lefiosas. En condiciones favorables para
su desarrollo, la infeccidn se propaga de
unos arboles a otros, lo que puede llegar
a provocar la muerte de la plantacion.

indentificaciony biologia

rosellinia Necatrix es un hongo de la sub-
clase de los ascomicetos, orden de los
pireniales y familia esferidceos. El micelio
presenta un aspecto blanco lanoso cuando
es joven, pero, con el tiempo, va adqui-
riendo un color pardo.

Habita sobre los restos lefiosos que hay
en el suelo, alimentandose de materias
en estado de putrefaccién. Si se encuentra
cerca de las raices, las ataca y empieza a
vivir a expensas de ellas. Ademas, se pro-
paga de unos arboles a otros mediante
rizoformos, contagiando a todos los arbo-
les del olivar. La infeccidn se inicia en las
raices mas pequefas del olivo para exten-
derse después por el tronco y desorganizar
sus tejidos.

Las condiciones 6ptimas para la evolucién
del mal blanco de las raices se producen
con suelos hiimedos y compactos que
dificultan el desarrollo del sistema radicu-
lar. En cambio, su actividad disminuye en
terrenos secos y sueltos. También favorece
laincorporacién excesiva de materia orga-
nica al terreno. La temperatura idénea
para su desarrollo es de entre 16 y 18 2C.

sintomas y dafos

La presencia de rosellinia Necatrix deriva
en una deficiente circulacion de la savia.

La pérdida de color de las hojas, las
ramitas secas y una posible defoliacién
delatan su presencia. Ademas, en las
raices, se aprecian cordones o hilos
aplastados de color blanco que
pertenecen al micelio del hongo. Para
verlos, es necesario quitar la tierra con
cuidado ya que, a veces, al sacar las raices,
los cordones se desprenden. Asimismo,
las raices presentan tonalidad parduzca
y olor a moho.

Bajo la corteza, se observan masas lano-
sas de color blanco. Cuando la enfermedad
estd muy avanzada, se desprende la cor-
teza, generalmente desde el cuello hacia
abajo . Las plantas enfermas pierden la
vitalidad y disminuye la produccién de la
cosecha. La plantacién acaba por morir si
la enfermedad avanza.

Sintomas de rosellinia Necatrix
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medios de lucha

Como con el resto de enfermedades
flingicas, no existen medios de lucha para
erradicar la presencia del mal blanco. De
ahi, la importancia de adoptar medidas
preventivas que eviten la aparicién de
rosellinia Necatrix. En primer lugar, es
fundamental asegurarse de que los arbo-
les que se van a plantar no estén infecta-
dos. La plantacién debe realizarse en te-
rrenos franco-limosos donde no suelen
producirse los encharcamientos caracteris-
ticos de suelos pesados. También conviene
realizar labranzas con el fin de airear el
suelo.

Ante la imposibilidad de erradicar el mal
blanco de las raices cuando esta muy ex-
tendido, se recomienda volver a realizar
la plantacién.

Enfermedad: mal blanco de las
raices o rosellina Necatrix.
Sintomas: pérdida de color de las
hojas, ramas secas y defoliacion.
En las raices, se aprecian hilos
aplastados de color blanco que
pertenecen al micelio del hongo.
Métodos preventivos: realizar la
plantacion en suelos franco-
limosos par a evitar encharcamien-
tos. Realizar labranzas con el fin
de airear el suelo.

Fuente: ‘Enfermedades y plagas del olivo’. Faustino de
Andrés Cantero. Riquelme y Vargas Ediciones, S.L. Jaén.
1997.
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Jabon de aceite de
oliva virgen extra

con propiedades
dermatologicas

Aprovechar al maximo la produccién de
oliva es uno de los principales objetivos
de Almazara Ecolégica de La Rioja que,
desde finales de 2005, trabaja en la ela-
boracién de jabdn de aceite de oliva virgen
extra. Con una produccién anual de 5.000
pastillas, la empresa riojana sigue méto-
dos ancestrales para la fabricacién de un
producto con propiedades hidratantes y
protectoras para la piel.

“Nuestras abuelas hacian unos trozos muy
grandes de jab6n con los sebos que so-
braban de la matanza para lavar la ropa”,
cuenta Jes(s Catalan, responsable de pro-
duccién de la almazara. “Siguiendo esta
idea, decidimos elaborar jab6n con el acei-
te de oliva que va decantando el poso de
los depdsitos cuando trasegamos. Es un
aceite de calidad inferior al que destina-
mos para consumo humano, pero contintia
siendo de categoria virgen extra. Sus be-
neficios también se trasmiten con el uso
del jabon.”

Hidratante, rico en proteinas y acidos gra-
sos, antioxidante, protector, reengrasante.

El jabdn de aceite de oliva virgen extra
tiene propiedades dermatolégicas. Asi,
combate la sequedad y la aspereza de la
piel, favoreciendo la elasticidad de la mis-
ma. Ademas, previene la aparicién de arru-
gas y evita la descamacién de las zonas
mas secas. Propiedades que favorecen
una gran aceptacion entr e los consumido-
res.

Seglin Catalan, “las referencias recibidas
sobre el jabdn son muy buenas. Nuestros
distribuidores nos lo piden par a comercia-
lizarlo pero, de momento, sélo lo utiliza-
mos para regalo con la compra de aceite.
Todavia estamos en fase de experimenta-
cién y mejora del producto, aunque no
descartamos montar una pequena indus-
tria jabonera, ya que es un articulo que
tiene gran cabida en el mercado”.
Almazara Ecoldgica de La Rioja inicié la
fabricacién del jabdn experimentando con
las dosis de los ingredientes. Una vez
conseguida la textura idénea, se empez6

Elaboracion

JesUs Catalan durante el proceso
de elaboracion del jabon

a trabajar en la consecucién de distintos
aromas. Actualmente, cuenta con mas de
diez tipos de jabon de aceite de oliva vir-
gen extra, entre los que se encuentran los
de azahar, lavanda, coco, manzana, cho-
colate, espliego, rosa o limén.

La produccién de jabdn puede suponer
una alternativa comercial para el trujal
riojano, que hoy en dia centra su actividad
en la comercializacién de aceite de oliva
virgen extra ecoldgico. La blsqueda de la
diversificacion es una tendencia cada vez
mas habitual entre las empresas aceiteras
de la comunidad, que se encuentran en
continua experimentacion para lanzar nue-
vos articulos al mercado.

la receta

Ingredientes:

3 litros de aceite

3 litros de agua

1/2 k de sosa caustica

-

1. Verter la sosa caustica en el agua. Se remueve la mezcla durante unos 2
minutos hasta que el liquido adquiera una tonalidad blanco claro. Al ser la sosa
caustica abrasiva, el liquido se calienta.

2. Anadir la mezcla de agua y sosa caustica al aceite lentamente, mientras se
le va dando vueltas.

3. Batir el compuesto con una mezcladora eléctrica durante 10 minutos aproxi-
madamente, hasta que se ponga denso.

4. Agregar otros ingredientes, como aromas o colorantes. Conviene trabajar
rapido dado que la mezcla se va endureciendo.

5. Verter el jabon en el molde. Se recomienda poner una capa de celofan en la
base del recipiente para poder retirar después el jabén con mayor facilidad.
6. Cortar el jabon con un cuchillo fino 24 horas después de ponerlo en el molde
y dejarlo reposar en un lugar abierto.

7. Sacar el jabon del molde una semana después de haberlo cortado y dejarlo
en un lugar a baja temperatura para dejarlo madurar durante dos meses
aproximadamente.

8. Baiiar el producto en salmuera antes de usarlo para quitarle la abrasividad.

Almazara Ecoldgica de La Rioja elabora jabones de
aceite de oliva virgen extra con diferentes aromas.




