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INTRODUCCION

El olivo pertenece a la cultura mediterranea porque se
adapta a suelos pobres que soportan climas extremos.
Aungque Valladolid se encuentra al limite geografico para
el cultivo del olivo por sus temperaturas extremas, los he-
chos nos han demostrado que las aceitunas se dan bien
en la provincia. A continuacidn, se hace un breve enfoque
en la adaptacion del cultivo a las condiciones de Castilla y
Ledn, las ventajas e inconvenientes que estas condiciones
suponen para la calidad del aceite de oliva y las cualidades
gastrondmicas que este aceite proporciona.

UN POCO DE HISTORIA

El olivo llegd a Espafia con los fenicios hacia el afio 1050
a. C. pero fueron los romanos los que llenaron la Peninsula
Ibérica de olivos, convirtiéndola en uno de los principales
exportadores de aceite de oliva. Con la llegada de los ara-
bes se introdujeron nuevas variedades, sobre todo en el
sur de la Peninsula Ibérica y se adoptd un nuevo vocabu-
lario como almazara, aceituna, aceite o acebuche. En la
actualidad, el pais que mas olivos posee es Espafia, se-
guido de lejos por Grecia e Italia y Tunez, Turquia, y Siria.
Espafia se situa al frente del ranking mundial de paises
productores de aceite de oliva, con 1,5 millones de tone-
ladas producidas en 2014, el 50% del total de la produc-
ciéon mundial.

A nivel nacional, el mayor volumen de produccion de
aceite de oliva se encuentra en la regién de Andalucia
(aprox. un 77%), seguido de Castilla la Mancha (6-7%), Ex-



tremadura (5%) y Catalufia (4%), estando el resto (4%) in-
tegrado principalmente por la Comunidad Valenciana y
Aragén.

Castilla y Ledn no supone mas del 2% de la superficie
plantada de olivos en el territorio nacional, con una pro-
duccion de aceite de oliva ain menos (alrededor del 1%).
En lo que respecta a Valladolid, sin tradicién en el cultivo
del olivar, inicid su apuesta por este cultivo hace dos dé-
cadas en el entorno de Rueda. Este nuevo olivar es en su
mayoria de la variedad arbequina con formacién en seto
y parcelas aun en fase de entrada en produccion. Entre las
diversas teorias que hablan del origen de la palabra Valla-
dolid, en una se hace mencién a una derivacion latina de
Vallis olivetum’, que se puede traducir por "Valle de los
Olivos’, expresion muy romantica pero posiblemente poco
cierta dado la poca aptitud del clima a su cultivo hoy dia y
en el pasado. Ya que, de haber sido una zona de olivar en
otro tiempo, siempre habrian quedado algun retazo mar-
ginal de presencia de acebuches o algun que otro olivo
centenario, algo que practicamente no existe en la provin-
cia.

PECULIARIDADES DEL CLIMA DE CASTILLA Y LEON: ADAP-
TACION DEL CULTIVO

Las caracteristicas mas destacadas del clima de Castilla
y Ledn son la continentalidad en temperaturas y la escasez
de precipitaciones, ambos aspectos determinantes para el
ciclo del olivo. Las altitudes oscilan entre 700 y 800 me-
tros, y las precipitaciones medias son inferiores a 300 mm,
con mas de 80 dias al afio con temperaturas minimas por
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debajo de cero, en definitiva, unos inviernos rigurosos. De
igual manera, se registran durante la época de recoleccion
del fruto (noviembre-enero) periodos de heladas con
cierta regularidad.

En un estudio llevado a cabo por el instituto Andaluz
de Investigacion y Formacién Agraria, Pesquera y de la pro-
duccidn ecoldgica, se ha estudiado el efecto de las heladas
sobre las caracteristicas fisico-quimicas de los aceites de
oliva. Como control se utilizaron los aceites extraidos antes
de las heladas, con posterioridad a las mismas se ha reali-
zado un seguimiento quincenal de los pardmetros de cali-
dad y contenido en antioxidantes naturales (Polifenoles y
tocoferoles) de los aceites...

Como consecuencia de las heladas algunos de los pro-
cesos caracteristicos de la maduracién se ven acelerados
tales como la pérdida de textura de la pulpa vy la actividad
de enzimas pectoliticas. Se han descrito como temperatu-
ras por debajo de 02C dan lugar a la congelacién del agua
extracelular. De hecho, los daios por helada son una con-
secuencia de la deshidratacion celular y la destruccion de
las células por cristales de hielo, dando lugar a la rotura de
las membranas celulares y a procesos oxidativos de com-
puestos celulares como consecuencia del contacto entre
enzimas y sus correspondientes sustratos. Todos estos
cambios observados, ademas de afectar al fruto podrian
influir en la composicién y caracteristicas fisico-quimicas,
principalmente en el estado oxidativo de los aceites.

De estos estudios se obtuvo como conclusidn principal,
que las heladas continuadas dan lugar alteraciones impor-



tantes de los aceites a lo largo del tiempo. Dando lugar a
aceites excluidos de la categoria virgen extra. En cuanto al
contenido de antioxidantes naturales, éstos se ven redu-
cidos hasta su prdctica total desaparicion. De los resulta-
dos se concluye que tras heladas que comprometan la
integridad del fruto se debe llevar a cabo la recoleccidn
de forma inmediata con objeto de evitar alteraciones en
los aceites.

En cuanto a las técnicas de recoleccion de la aceituna,
en las plantaciones superintensivas se realiza con maqui-
nas cosechadoras de aceitunas adaptadas de las maquinas
vendimiadoras. Son autopropulsadas o arrastradas por
tractor. Su estructura es de tipo pértico o tunel, bajo la cual
pasan los arboles. Suelen disponer de dos tolvas situadas
en los laterales de la maquina en la parte trasera. Incor-
poran un tornillo sinfin para esparcir la aceituna y aprove-
char al maximo su capacidad. El sistema de vaciado es
trasero y las tolvas vuelcan su contenido de forma con-
junta hacia remolques.

Respecto a las ventajas que presenta este tipo de reco-
leccidn:
e La cantidad que se queda sin recoger es de poca
consideracion.

e Buena estado sanitario y limpieza del fruto recogido.

e Permiten la monitorizacién del rendimiento que
junto al control de los parametros de calidad de Ia
aceituna, nos acercan un paso mas a la olivicultura
de precision.



Desde 2008 a 2013 dos empresas castellano y leonesas,
Bodega Matarromera y Agricultura y Bodega Renacimiento
de Olivares, persiguieron el objetivo de ampliar conoci-
miento en un cultivo tradicionalmente minoritario en Cas-

Figura 1. Maquina cosechadora de aceituna

tilla y Ledn por las condiciones climatoldgicas adversas,
pero con una gran potencialidad desde el punto de vista
de elaboracion de aceites de oliva virgen extra de una gran
calidad y expresién sensorial. A través del proyecto cofi-
nanciado por la Junta de Castilla y Ledn y el FEADER “In-
vestigacion integral de la adaptacidn del cultivo del olivo
(Olea europaea L.) y de la transformacién y obtencion de
nuevos productos y derivados en Castilla y Le6n” tam-
bién se dio respuesta a la demanda del sector de buscar
nuevos productos alternativos, aprovechando los residuos
de produccidn que permiten la obtencidn de ingredientes,
nuevos productos y alimentos “funcionales”.

Todo el trabajo de investigacién se dividié en 11 hitos
que cubrieron desde la adaptacién del cultivo del olivo a



las condiciones climaticas y edafolégicas castellanas, pa-
sando por la optimizacién del proceso productivo para la
obtencién de aceites de oliva virgen extra Premium vy lle-
gando al aprovechamiento de los residuos de los procesos
productivos.

Los principales ejes de investigacion del proyecto han
sido los siguientes:

Evaluacién de la adaptacién al medio del cultivo del
olivo: Se dispuso de una parcela experimental con
distintas variedades de olivo en el que se efectud un
control de las condiciones climaticas de la zona, ana-
lizando la influencia de dichos factores en el proceso
vegetativo de las plantas. Tras valorar la adaptacién
de las mismas, se concluyé que las variedades que
mejor se adaptan al clima extremo de Castillay Ledn
son la variedad Arbequina y Picual. Debido a estos
resultados, se explotaron estas variedades en el
resto de parcelas experimentales.

Introduccién de un nuevo cultivo (Olea europaea L.)
en Castilla y Ledn. Uno de los cultivos mas inéditos
en la meseta central de Castillay Ledn es el olivo en
sus distintas variedades. Mediante esta investiga-
cidn en técnicas e innovaciones en el cultivo, se in-
cidié en aspectos tales como marco de plantacién
(mediante ensayos con sistemas intensivos y supe-
rintensivos), laboreo, sistemas de conduccidn, ensa-
yos de riego, mecanizacién de labores, etc. todos
ellos persiguiendo la recuperacién de este cultivo en
Castilla y Ledn. La investigacidn en este aspecto su-
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pone un avance muy relevante con respecto a la si-
tuacion que, en la actualidad, se da en este cultivo.

Introducciéon de un nuevo producto de gran calidad,
producido y elaborado en Castillay Leén: Como con-
secuencia de la investigacion se ha abierto una linea
para el estudio de diferentes formas de extraccion
y nuevas vias del proceso productivo para la obten-
cion de aceite de oliva virgen extra. Ademas, la con-
secuencia mas importante de esta investigacion, ha
sido la puesta en el mercado de aceites de oliva vir-
gen extra de gran calidad.

Evaluacién de las distintas técnicas de obtencion y
extraccion de aceite a partir de diferentes varieda-
des de Olea europaea L.: el proyecto nace con clara
vocacion de respeto medioambiental maximo, para
lo cual se ha tratado de integrar todas y cada una de
las fases del mismo y aprovechar los productos de-
rivados del proceso de extraccidn del aceite de oliva
en materiales susceptibles de ser aprovechados, re-
ciclados y reutilizados. Debido al desarrollo del pro-
ceso productivo agrondmico y oleicola, se generan
gran cantidad de subproductos que suponen un pro-
blema a la hora de gestionarlos y eliminarlos. Dichos
subproductos son, principalmente, restos de dife-
rentes cultivos lefiosos del olivo; restos de poda y
partes lefiosas; asi como otros de la actividad olei-
cola de origen agrario como orujos y pulpa seca y
huesos de las aceitunas procesadas. Para solventar
el problema de la gestidon estos productos, se ha es-
tudiado el aprovechamiento de los mismos desde
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un punto de vista agronédmico y energético. Ademas
de estos estudios, se ha llevado a cabo un ensayo de
optimizacion de la extraccidn de compuestos bene-
ficiosos para la salud humana a partir de restos de
poda del olivo.

CARACTERISTICAS DEL AOVE CASTELLANO Y LEONES:
DEL INCONVENIENTE A LA OPORTUNIDAD.

En Castilla y Ledn el rendimiento es mucho menor que
en las regiones del sur de Espafa. Mientras en las comu-
nidades tradicionalmente productoras de Aceite de Oliva
el rendimiento es de un 25 % aproximadamente, en Casti-
llay Ledn el rendimiento desciende a un 15-18%.

Este bajo rendimiento se debe, en parte a que la cose-
cha se debe hacer en verde, antes de las primeras heladas
y por lo tanto cuando la aceituna no ha sintetizado el ma-
ximo contenido de aceite. Pero ese bajo rendimiento es
una garantia de la alta calidad que tiene el aceite produ-
cido.

La calidad sensorial del aceite de oliva virgen esta es-
trechamente relacionada con la variedad y el grado de ma-
duracién de la aceituna.

En un trabajo realizado por el departamento de Nutri-
cion y Bromatologia de la Universidad de Granada el ob-
jetivo fue investigar la influencia del grado de maduracion
sobre el perfil sensorial de aceites de oliva virgen mono-
varietales con el fin de establecer el momento éptimo de
recoleccion. Los frutos de tres variedades diferentes, Pi-
cual, Picudo y Hojiblanca fueron recolectados en nueve
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etapas de maduracién diferentes. Los pardmetros de cali-
dad fueron evaluados y las caracteristicas organolépticas
se determinaron por un panel de cata.

Los resultados de dicho estudio, mostraron que los pa-
rdmetros analiticos disminuyeron ligeramente en todas las
variedades. En todas las variedades estudiadas, los atribu-
tos "frutado" y "amargo" disminuyeron durante la madu-
racion, por el contrario el atributo "dulce" se incremento.

Los resultados obtenidos, son ser de gran utilidad para
proveer informacion sobre la evolucién de la calidad sen-
sorial de los aceites de oliva virgen durante la maduracion
para obtener aceites basados en las preferencias del mer-
cado.

De esta informacion se puede concluir que los aceites
de oliva virgen de Castilla y Ledn, al recolectarse en una
fecha temprana para evitar el riesgo de heladas, no pue-
den competir en productividad ya que el rendimiento es
menor, pero si en calidad debido a que son aceites con un

_ J
Figura 2. Cosecha temprana de aceituna
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alto contenido en polifenoles que confieren a nuestros
aceites un conjunto de caracteristicas organolépticas uni-
cas dando lugar a aceites verdes, frescos, picantes y amar-

gos.

LOS POLIFENOLES: PROTECCION Y SALUD

Los compuestos polifendlicos estan distribuidos en di-
ferentes partes de la planta, y su mayor concentracion esta
en el fruto y en productos derivados de él. Las plantas sin-
tetizan fenoles como respuesta al estrés bidtico o abidtico
y tienen un gran niumero de funciones:

Proteccidn contra rayos UV actuando como una pan-
talla.

La infeccidn por parte de hongos micorrizicos, la ab-
sorcion de nutrientes y el crecimiento de plantas
pueden verse afectados por compuestos fendlicos
especificos liberados por los competidores.

Atraen animales polinizadores y/o diseminadores de
semillas.

Proteccidn contra herbivoros y contra patégenos mi-
crobianos: biosintesis de compuestos fenélicos sir-
ven para reducir o destruir el sabor agradable de la
planta. Las altas concentraciones de compuestos fe-
nélicos se asocian con una alta resistencia de la plata
frente a patégenos.

La aceituna contiene una gran variedad de polifenoles
gue tienen un elevado poder antioxidante y que ademas
juegan un papel fundamental dentro de las propiedades
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quimicas, organolépticas y nutricionales del aceite de
oliva. Estos compuestos fendlicos que estan en la aceituna
son: hidroxitirosol, tirosol, oleuropeina, verbascésidos,
acido caféico, etc. Los compuestos fendlicos en la aceituna
se ven influenciados por la variedad, el estado de madurez
y las condiciones climaticas que tengan lugar en toda la
campanfa. En las aceitunas el contenido de polifenoles
cambia a lo largo de la maduracién y sigue una curva con
un maximo, que suele coincidir con el momento de mas
aceite en el fruto, el envero.

Los antioxidantes del aceite de oliva proporcionan atri-
butos sensoriales positivos, como amargor. Ademas los po-
lifenoles junto con la vitamina E, lo convierten en un
antioxidante muy importante. Muchos alimentos se con-
servan manteniéndolos en aceite de oliva.

Si dividimos los componentes fendlicos en dos grupos,
los derivados del hidroxitirosol (mayor actividad antioxi-
dante y bioldgica) y los derivados del tirosol. En ambos
tipos el contenido de compuestos fendlicos disminuye a lo
largo de la maduracién del fruto.

Numerosos proyectos de investigacién han obtenido re-
sultados que demuestran el beneficio cardiovascular del
Aceite de Oliva, pero recientemente se ha llevado a cabo
un proyecto europeo en el que se ha estudiado el papel
de los polifenoles del aceite de oliva virgen en las propie-
dades saludables atribuidas al aceite de oliva virgen.

En este proyecto llamado “Eurolive” se han presentado
resultados que demuestran el beneficio cardiovascular de
los polifenoles del aceite de oliva virgen.
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Desarrollado por el Instituto Municipal de Investigacion
Médica (IMIM) en Barcelona, Eurolive ha realizado varios
experimentos. Entre ellos un estudio clinico con 200 vo-
luntarios sanos a los que se les dosificé aceite de oliva vir-
gen con diferentes contenidos fendlicos (bajo contenido,
medio y alto), en dosis similares y durante periodos de 3
semanas. El contenido fendlico de los aceites era de 2,7
miligramos por kilogramo de aceite, 164 miligramos por
kilo y 366 miligramos por kilo.

Los voluntarios que tomaron aceite con mayor conte-
nido de polifenoles tenian un mayor aumento del coleste-
rol”bueno” (HDL o de alta densidad). Los triglicéridos
disminuyeron en todos los casos y los marcadores de es-
trés oxidativo también disminuyeron mas cuanto mayor
era la proporciéon de contenido fendlico del aceite consu-
mido. Este Ultimo parametro es uno de los principales fac-
tores de riesgo para la ateroesclerosis y riesgo
cardiovascular. En general, los resultados muestran una
mejora del perfil lipidico, mejora que es mayor cuando la
proporcion de polifenoles aumenta.

El consumo de aceite de oliva virgen con mayor propor-
ciéon de polifenoles disminuye el estrés oxidativo. Esta afir-
macion no se trata de una mera correlacién casual, se
sustenta por otros estudios complementarios realizados
en el marco del mismo proyecto. Hay estudios in vitro
sobre los efectos de los polifenoles del aceite de oliva. El
estudios in vivo realizado en el marco de dicho proyecto,
analizaba el estrés oxidativo que se da tras la ingestion de
alimento y en el estudio, tras la ingestién de alimento con
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aceite de oliva. La medicidn de ese estrés oxidativo, es po-
sible tomando muestras de sangre de la persona y anali-
zando las moléculas que se generan en el proceso de
oxidacién, como las LDL oxidasas o los isoprostanos. Lo
destacable es que los resultados del estudio, también re-
alizado con voluntarios, revelaban que el consumo de
aceite de oliva virgen con mayor proporcidn de polifenoles
disminuye el estrés oxidativo.

En los paises mediterraneos siempre se ha asumido que
el aceite de oliva virgen era beneficioso para la salud pero
no se disponia de ninguna evidencia cientifica suficiente
para defender esa postura. En el proyecto se ha estudiado
cémo los polifenoles se absorben en el cuerpo, su biodis-
ponibilidad y el tiempo de permanencia. Y lo que han visto
es que se absorben bien y que mayores dosis de aceite
también suponen una mayor cantidad de polifenoles ab-
sorbidos. Pero también se expulsan en un tiempo relati-
vamente corto. Por eso es aconsejable un consumo
habitual de aceite virgen.

El aceite virgen es el que resulta del prensado directo
del producto del cual se extrae, ya sea la oliva o el agua-
cate. El aceite que mayor contenido fendlico aporta es el
de oliva virgen, por eso tiene un gusto mas fuerte, un poco
amargo y una tonalidad mas verdosa.

Por lo tanto, ademas de lo que hablado en el punto an-
terior relativo a las caracteristicas sensoriales de nuestros
aceites, ese alto contenido en polifenoles confieren a
nuestros aceites de Castilla y Ledn unas propiedades salu-
dables dignas de un alimento funcional.
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El hidroxitirosol tiene algunas ventajas sobre otros an-
tioxidantes: Su biodisponibilidad y su gran poder bioactivo.
La biodisponibilidad de una sustancia es su capacidad de
participacion en los procesos bioquimicos. El hidroxitirosol
tiene una biodisponibilidad del 99%, lo que significa que
la sustancia se integra con facilidad en los procesos quimi-
cos que tienen lugar en el organismo.

El 25 de mayo de 2012 fue publicado en el Diario Oficial
de la Unidén Europea, el Reglamento (UE) nUmero 432/212
de la Comisién de 16 de mayo de 2012, por el que se es-
tablece una lista de declaraciones autorizadas de propie-
dades saludables de los alimentos distintas de las relativas
a la reduccioén del riesgo de enfermedad y al desarrollo y
la salud de los nifios, que contiene la lista de 222 declara-
ciones de propiedades saludables autorizadas bajo el am-
bito del articulo 13.1 del Reglamento (CE) numero
1924/2006 relativo a las declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables en los alimentos.

Algunas de estas declaraciones hacen referencia de
forma especifica a los polifenoles del aceite de oliva.

1.- Referida al nutriente, sustancia, alimento o categoria
de alimentos: POLIFENOLES DEL ACEITE DE OLIVA.

a) Declaracién: Los polifenoles del aceite de oliva con-
tribuyen a la proteccion de los lipidos de la sangre
frente al dafio oxidativo.

b) Condiciones de utilizacion de la declaracion: Esta de-
claracion solo puede utilizarse respecto a aceite de
oliva que contenga un minimo de 5 mg de hidroxiti-
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rosol y sus derivados (por ejemplo, un complejo de
oleuropeina o tirosol) por 20 g de aceite de oliva.
Para que un producto pueda llevar esta declaracion,
se informara al consumidor de que el efecto benefi-
cioso se obtiene con una ingesta diaria de 20 g de
aceite de oliva.

EL AOVE EN LA GASTRONOMIA

De entre todas las grasas alimentarias, los aceites de
oliva son la grasa que mas propiedades saludables y sen-
soriales proporciona, por delante de otros aceites vegeta-
les y grasas animales de uso mas comun, sus aromas, su
picor, amargor y dulzor combinados redondean y hacen
especial cualquier plato. El aceite de oliva Virgen es zumo
natural de aceitunas y sélo por eso ya se diferencia del
resto de los aceites vegetales que se hacen comestibles a
base de procesos de refinado.

Los aceites de oliva virgenes son los mas estables de las
grasas vegetales y no producen reacciones téxicas cuando
se les somete a altas temperaturas, en condiciones nor-
males, por lo que contribuyen a la mejora de las cualida-
des gastrondmicas de los alimentos. Por este motivo, los
aceites de oliva, son los mas adecuados para cocinar a las
altas temperaturas que requiere la preparacioén de los ali-
mentos salteados, asados, estofados o fritos.

De entre todos los usos que se le dan al Aceite de Oliva,
el uso culinario es el mas extendido, apreciado y el que
mas adecuado para disfrutar de los beneficios que aporta
a nuestra salud.
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El Aceite de Oliva Virgen es el Unico que se consume tal
y como se “exprime” del fruto. El proceso de obtencion es
Unicamente mediante métodos fisicos y no altera las pro-
piedades del aceite obtenido.

Desde el punto de vista nutricional es una grasa de ori-
gen vegetal que aporta unas 9 Kcal/g de aceite consumido.
Por lo tanto no se recomienda un uso exagerado del Aceite
de Oliva. Las grasas son los elementos que aportan sabor
a los alimentos, en el caso del Aceite de Oliva el sabor y
aroma que aporta como ingrediente potencia el sabor del
resto de ingredientes y le aporta caracteristicas peculiares
a los platos.

El Aceite de Oliva Virgen Extra (AOVE) admite multiples
usos alimentarios diferentes entre ellos cabe destacar el
aceite crudo y los que lo usan como un ingrediente mas
para cocinar.

Figura 3. Degustacion AOVE en crudo
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Los usos posibles del Aceite de Oliva Virgen se pueden
resumir en los siguientes:

e E|l AOVE se utiliza mayoritariamente en crudo como
se ha indicado antes, conservando asi intactas todas
las caracteristicas sensoriales procedentes de la
aceituna exprimida.

Sin embargo es también comun el uso para las diferen-
tes técnicas culinarias de cocina:

e Alifiar: regar generosamente con Aceite de Oliva Vir-
gen ensaladas o preparados normalmente crudos y
frios.

e Adobar: dejar durante un cierto tiempo alimentos
en una mezcla de vinagre, con cebolla, ajo y diversas
especias como tomillo, orégano, laurel y AOVE.
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Figura 4. Piramide de la Dieta Mediterranea. Fuente Fundacion Dieta
Mediterranea
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Asar: cocinar con poco AOVE y con calor seco.

Confitar: cocer lento y prolongada, a temperatura

muy baja, productos introducidos en AOVE.

Conservar: alimentos que se mantienen sumergidos
en AOVE para su conservacion y enriquecimiento.

Escabechar: es similar al confitado aunque, en este
caso, se aflade ademas del AOVE, vinagre y agua.

Emulsionar: muchas salsas y cremas tienen al AOVE
como uno de sus ingredientes.

Estofar: rehogar en AOVE a unos 180°C para des-
pués cocer en poco liquido.

Freir: cocinar un alimento con abundante AOVE muy
caliente.

Rehogar: sazonar un alimento a fuego lento, sin
agua y muy tapada, en Aceite de Oliva Virgen, sin
gue tome color.

Saltear: cocer y dorar rapidamente en una minima
cantidad de Aceite de Oliva con una temperatura de
entre 90 y 100°C.

El consumidor gourmet aprecia el aroma de un buen
aceite de oliva virgen extra. La extensa tradicion en la ma-
nera de utilizar el aceite de oliva explica la gran riqueza y
variedad de la llamada “dieta mediterranea”, en la que las
posibilidades de jugar con los sabores de distintos aceites
son infinitas.
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FORMACION E INFORMACION PARA EL CONSUMIDOR

En Noviembre de 2013 se publicé un Real Decreto que
prohibe las aceiteras rellenables en hosteleria. Esta nueva
norma modifica el Real Decreto de 21 de noviembre de
2003, por el que se establecen determinadas medidas de
comercializacidn en el sector de los aceites de oliva y del
aceite de orujo de oliva.

La norma aprobada sefiala que en los establecimientos
del sector de la hosteleria y la restauracidn y en los servi-

Figura 5. Envase no rellenable en canal HORECA

cios de catering, los aceites se pondran a disposicién del
consumidor final en envases etiquetados y provistos de un
sistema de apertura que pierda su integridad tras su pri-
mera utilizacion.

Con esta iniciativa se garantiza la calidad y se informa
mejor al consumidor sobre las caracteristicas del aceite.
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Espafia, como lider mundial en la produccion de aceite de
oliva, mantiene asi su firme compromiso con las medidas
que contribuyan a reforzar la competitividad de este sec-
tor estratégico.

Esta normativa protege al consumidor ya que actual-
mente se tiene un nivel muy bajo de conocimiento sobre
los aceites de oliva, asi como de sus cualidades, categoria
y calidad sensorial. Los datos revelan que un 70% de los
consumidores desconocen los tipos de aceite de oliva y el
90% ni siquiera sabria identificar sus categorias a nivel
sensorial.

La meta del sector siempre ha sido en el aumento de la
calidad y en garantizar al consumidor un excelente pro-
ducto con grandes propiedades gastronémicas y saluda-
bles. Pero el reto actual del sector se centra en conseguir
que la calidad del aceite de oliva virgen sea reconocida por
el consumidor y acreditada por medio de certificaciones
correspondientes para evitar fraudes.

El papel del mundo de la gastronomia en este sector, se
esta convirtiendo en una via indispensable para hacer lle-
gar el aceite de oliva virgen de alta calidad. A la vez, el
AOQOVE abre un abanico de posibilidades a la cocina caste-
llano y leonesa y la desmarcan a nivel mundial.

CONCLUSIONES

En resumen, Castillay Ledn, si que puede acoger el olivo
como una alternativa productiva trabajando siempre por
la via de la calidad diferenciada frente a la productividad.
El papel actual del sector de la hosteleria es fundamental

24



para promocionar las bondades de este producto y prote-
ger al consumidor al que es necesario informar y formar
en lo que respecta a esta joya de la despensa Castellano y
Leonesa.
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DISCURSO DE CONTESTACION POR

DONA INMA CANIBANO OLIVARES
ACADEMICA DE NUMERO CON LA LETRA N






Senor Presidente, Académicos, sefioras y sefiores:

Es ciertamente un honor para esta Academia tener a
Don Carlos Moro como académico de niumero, ya que los
aqui presentes podemos atestiguar que hemos contado
con su participacion efectiva y con su colaboracién en los
actividades que se han venido organizando desde el mo-
mento de su fundacién.

Ser quién responda a su discurso es una mezcla de pla-
cer y responsabilidad, una oportunidad de expresar agra-
decimiento por su cercania, de reconocimiento al trabajo
realizado en dreas que tan queridas me resultan y que son
de vital importancia para nuestra region.

Hace ya muchos afios que sigo de cerca su trayectoria
profesional y si tuviera que escribir su biografia, poner ti-
tulo me resultaria muy facil, no tendria mas que parafra-
sear él de su discurso de hoy, por lo tanto seria:

Carlos Moro, del inconveniente a la oportunidad.

Porque es una constante de todas sus empresas con-
vertir cada obstaculo en un reto y conseguir salvarlo a base
de constancia, firmeza, innovacién y valentia.

Y trabajo, desde luego, mucho trabajo. Sus respuestas
a mis correos llegan desde cualquier pais del mundo y a
cualquier hora. Carlos es de los que contesta.

Se entrega a su obra con la conciencia de que para llevar
adelante las grandes causas es importante no descuidar ni
el mas minimo de los detalles, ni el que pueda parecer a
simple vista mas insignificante.
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Ingeniero Agrénomo, Diplomado en Economia de la
Empresa y de la Pyme, Master en Tecnologia de la Infor-
macion y de las Comunicaciones, Cursos de Doctorado en
Enologia y Viticultura...

Les recomiendo a ustedes que entren en su pagina web
www.carlosmoro.es para conocer todo lo que ha estu-
diado, los puestos que ha ocupado y los premios que ha
obtenido porque extenderme aqui supondria algo mas
que una respuesta, se convertiria en el sujeto mismo del
discurso o el avance de una tesis doctoral.

Viticultura, Enologia, Biotecnologia, Cultura, Educacion,
Arte...De los multiples proyectos llevados a cabo y funcio-
nando con éxito, el que hoy nos ocupa es la adaptacién
del cultivo del olivo a las condiciones climaticas y edaficas
de Castilla y Ledn y la concentracion de su resultado pre-
sentado como en un frasco joya, con la misma elegancia
de un perfume vestido de alta costura.

Curiosamente ha coincidido el tema elegido para el dis-
curso con la reciente entrega por parte de esta Academia
del Premio “Castilla y Le6n” de Gastronomia al Producto
Revelacion Gastrondmica por el aceite “Cosecha tem-
prana”, uno de los productos que

sintetizan el esfuerzo llevado a cabo durante los afios
de investigacién llevada a cabo por el Grupo Matarromera
y cofinanciado por la Junta de Castillay Ledn y el FEADER,
Fondo Europeo Agricola de Desarrollo Rural.

La cata realizada por parte del jurado y en la que estuve
presente, atestigud la calidad y las sorprendentes cuali-
dades organolépticas de un aceite que tiene quizd mucho
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gue ver con la propia idiosincrasia del caracter castellano:
intenso, concentrado, denso, con un amargor profundo y
un sobrio y persistente picor. Largo, envolvente, dejando
una huella de elegancia en la boca que pide que su acom-
pafiamiento sea acorde: necesita un buen pan y un buen
vino, no le humillemos dejandole en ningin momento con
malas compaiiias.

El aceite refleja el paisaje de olivos que salpica ahora
las distintas zonas de Castilla y Leén en las que se han lle-
vado a cabo plantaciones dentro del régimen de Agricul-
tura Ecoldgica y que suponen un complemento innovador
y rentable a los cultivos tradicionales.

¢Qué serd lo préoximo? ¢En qué lugar estard la proxima
bodega? ¢Qué campo tendra como objeto de atencidn el
nuevo proyecto de investigacion?

No tengo ninguna duda de que, sea lo que sea lo que
esté ocupando en estos momentos la mente de Carlos
Moro, conseguira sorprendernos una vez mas, dar un paso
adelante, abrir un nuevo camino y demostrar que con per-
severancia y esfuerzo los inconvenientes pueden ser trans-
formados en nuevas oportunidades para conseguir
resultados fructiferos para sus empresas y, por lo tanto,
para la sociedad en la que estén implantadas.

Muchas gracias Carlos, gracias por estar aqui, recibe
nuestra bienvenida a la Academia Castellano y Leonesa de
Gastronomia y Alimentacidon como letra E, la misma con la
gue comienzan Emina y Esperanza.

Inma Canibano Olivares,
Académica de numero con la letra .
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