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Olivar

El olivo es un cultivo genuino de la regién eco-geografica del
Mediterrdneo y sus producciones, el aceite de oliva y las acei-
tunas de mesa, son componentes bésicos de la dieta tradicional
de sus habitantes.

Con el paso de los siglos, el olivar se ha ido extendiendo por el
mundo y hoy en dfa estd presente en todos los continentes.

El fruto del olivar es la aceituna, que se produce tanto para su
consumo individual (aceituna de mesa o de aderezo) como pa-
ra la produccion de aceite (aceituna de molino o de almazara).
Ambas modalidades son intercambiables, pero generalmente
los cuidados culturales y la variedad predeterminan la utiliza-
cién de la aceituna.

A nivel mundial, Espafia es el primer productory exportador de
aceite de olivay de aceitunas de mesa, los dos productos que se
obtienen del olivar. Ademés, nuestro pafs cuenta también con
la mayor superficie de cultivo destinada al olivary el mayor ni-
mero de olivos, gracias a que la densidad media por hectérea es
de 12 drboles.

La superficie dedicada al olivar de Espafia ascendfa al comen-
zarel aiio 2011 a2.580.577 hectéreas. De lasuperficie total, en
torno a 70.000 hectdreas no estaban en produccién, pues son
olivares aislados, en montaiias, etc. Igualmente, de la superfi-
cie total 80.951 hectdreas correspondian al olivar para aceitu-
na de mesa, 56.219 hectéreas eran de doble aptitud (aceituna
de mesa o de almazara) y 2.443.408 hectdreas correspondian a

olivares destinados a la produccién de aceite.

De esta superficie, casi 2 millones de hectéreas eran olivares
de secano y el resto de regadio.

Al margen de su enorme proyeccion territorial, el cultivo del
olivo y sus producciones, el aceite de oliva y las aceitunas de
mesa, configuran uno de los principales sectores del sistema
agroalimentario espafiol, tanto por su importancia econémica
como social, medioambiental o de salud pidblica.
Actualmente existen en Espaiia unas 260 variedades, de las
cuales solamente la gordal no se considera ambivalente, debi-
do a su elevado contenido en agua, lo que determina bajos ren-
dimientos en aceite.

Cada una de estas variedades de aceituna produce un aceite
distinto. Asf existen en el mercado aceites de aceituna picual,
hojiblanca, lechin, manzanilla, verdial, cornicabra, empeltre,
arbequina, etc.

La producciéon de aceituna estd distribuida, en mayor o menor

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE ACEITE DE OLIVA
(MILES DE TONELADAS)

Y ACEITUNA DE MESA

PRODUCTO 2008 2009/10 2010/11 2011/12*
ACEITE DE OLIVA 1.045 1.153 1.390 1.607
ACEITUNA DE MESA 396 493 598 520,4
*Estimacion. FUENTE: Ministerio de Agricultt ion y Medio
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medida, por 35 de las 50 provincias espafiolas, si bien es en An-
dalucfa donde se concentra el grueso de la produccién, ya que
cuenta con el 60% de los olivos espafioles.

Extremadura y la zona Centro, con el 12% aproximadamente
cadauna, comparten la segunda posicién. Asimismo, la Comu-
nidad Valenciana y Murcia, con cerca del 9%, y el Valle del
Ebro, con el 7% restante, ocupan la cuarta y la quinta.

En las dltimas décadas el olivar se ha ido extendiendo a zonas

menos habituales, como Galicia.

VALOR ECONOMICO DEL ACEITE

En Espatiia, el valor de los productos obtenidos del olivar su-
puso en 2011 el 7,1% de la produccién vegetal y el 4,2% de la
rama agraria, porcentajes muy superiores a los del afio prece-
dente.

Al contrario que en 2010, cuando el sector tuvo unos resulta-
dos muy positivos, en 2011 el volumen de produccién de acei-
te descendi6 un 0,6% a efectos de calcular la renta agraria (se
utilizan los datos de produccion de la campafia 2010/2011) y
los precios bajaron un 5%.

Con estos datos, el valor generado por el sector se situé en
1.749,3 millones de euros a precios corrientes (un 5,6% menos
que en 2010).

El aceite de oliva producido finalmente en la campana

2011/2012 ha ascendido a 1.607.100 toneladas, lo que supone
unrécord de produccién para Espafia y un volumen superior en
mads de 200.000 toneladas al de la campaiia anterior.

La aceituna molturada ha sido 7.620.695 toneladas (casi un
millén de toneladas mds que en la campafia anterior), con un
rendimiento medio del 21,1% (0,63 puntos por encima del de
la campaifia pasada).

Durante la campafia de comercializacién 2011/2012 (de no-
viembre de 2011 a mayo de 2012), las importaciones de aceite
alcanzaron las 40.300 toneladas, casi 15.000 toneladas méas
que en el mismo perfodo de la campafia anterior. La mayor par-
te de estas entradas de aceite fueron movimientos entre paises
de la Uni6én Europea.

Por su lado, las exportaciones se elevaron en este perfodo a
560.100 toneladas, practicamente 14.000 toneladas més que
en la campafia 2010/2011.

La comercializacién total hasta la fecha se cuantifica en
943.300 toneladas, lo que supone un incremento del +2% con
respecto a la campaiia anterior y +12% sobre la media de las
cuatro tltimas. La media de salidas en estos ocho meses ha si-
do de 117.910 toneladas.

Finalmente, el volumen total de existencias que habfa en mayo
de 2012 ascendia a 1.175.400 toneladas, cuando un afio antes
no se alcanzaba el millén de toneladas.

En Espaiia, cerca de 350.000 agricultores se dedican al olivar
y entregan su aceituna en las cerca de 1.740 almazaras distri-
buidas en 13 comunidades auténomas.

También existen unas 60 extractoras de aceite de orujo, cada
vez con mayores problemas debido a la préctica del remolido,
y unas 20 refinerfas de aceite lampante y de orujo.

Por su parte, el nimero de envasadoras, aunque cambia de una
aotra campaila, se aproxima a las 1.550, la mayor parte de ellas

vinculadas a almazaras.

CONSUMO Y PRODUCCION MUNDIAL

La produccién mundial de aceite de oliva, segin el Comité
Oleicola Internacional (COI), ascendi6 a 3.098.000 toneladas
en la campafia 2011/2012, lo que supuso un retroceso de
80.000 toneladas sobre la produccién del ano anterior. En la
campaiia anterior, la produccién mundial fue un 2% superior.
Hay que tener en cuenta que las campafias se computan co-
mercialmente desde el 1 de noviembre hasta el 31 de octubre
del afio siguiente, pero la produccién de aceituna se ha ido for-

mando en el drbol a lo largo del primer afio mencionado.
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PRODUCCIONES DE ACEITUNA DE MESA EN EL MUNDO,
EN LA UEY EN ESPANA (MILES DE TONELADAS)

2009/10 2010/11  2011/12*
MUNDO 2.369 2.440 2.565
UE 675 809 667,5
ESPANA 493 598 520,4

*Estimacion. FUENTES: COl y MAGRAMA.

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE ACEITUNA DE ADEREZO
(MILES DE TONELADAS)

POR COMUNIDADES AUTONOMAS

CCAA 2010/11 2011/12*
ANDALUCIA 465,6 420,0
EXTREMADURA 79,0 90,4
OTRAS CC AA 53,4 10,0
TOTAL ESPANA 598,0 520,4
*Estimacion. FUENTE: Ministerio de Agricultura, Al i6n y Medio Ambi

COMERCIO EXTERIOR ESPANOL DE ACEITE DE OLIVA

Y ACEITUNA DE MESA (MILES DE TONELADAS)

Exportaciones
PRODUCTO 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11
ACEITE DE OLIVA 6651 6754  780,1 560,0
ACEITUNA DE MESA 3206 357,99 291,0 208,0
Importaciones
ACEITE DE OLIVA 61,4 39,0 47,0 40,3

FUENTE: Departamento de Aduanas.

La Unién Europea, con Espafia a la cabeza, es la primera pro-
ductora de aceite de oliva del mundo, con mucha diferencia
respecto al resto de pafses. No obstante, la produccién de pai-
ses terceros haido creciendo en los dltimos afios y ya represen-
ta mds del 30% del total mundial.

Enla campafia 2011/2012, paises como Argelia, Libano, Siria,
Tinez, Turquia, Egipto y Jordania tuvieron mejores cosechas
que un afio antes, mientras que otros como Marruecos, Palesti-
na e Israel las tuvieron peores.

Ademés de los paises mediterrdaneos, también hay produccién
de aceite de oliva en lugares tan remotos como Australia, Esta-
dos Unidos o Argentina.

Respecto al consumo mundial, en esta campafia ascendié a
3,078 millones de toneladas, frente a los 2,984 millones de to-
neladas de la campafia anterior.

Segtin los datos del Comité Oleicola Internacional (COI), el ma-

PRODUCCIONES DE ACEITE DE OLIVA EN EL MUNDO,
(MILES DE TONELADAS)

EN LA UE Y EN ESPANA

2009/10 2010/11  2011/12*
MUNDO 2.973,5 3.018,5 3.098,0
UE 2.224,5 2.205,0 2.180,5
ESPANA 1.401,5 1.389,6 1.607,0
*Estimacion. FUENTES: COI, EUROSTAT y MAGRAVIA.

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE ACEITE DE OLIVA
(MILES DE TONELADAS)

POR COMUNIDADES AUTONOMAS

CCAA 2010/11 2011/12*
ANDALUCIA 1.021,0 1.360,0
ARAGON 8,3 11,0
CASTILLA-LA MANCHA 76,4 123,0
CATALUNA 33,6 22,0
COMUNIDAD VALENCIANA 26,4 17,3
EXTREMADURA 46,8 54,7
OTRAS CC AA 177,1 19,0
TOTAL ESPANA 1.389,6 1.607,0
*Estimacion. FUENTES: COl y MAGRAMA.
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yor consumo de este tipo de aceite se concentra enla Unién Eu-
ropea, pero también destacan por su consumo paises como Es-
tados Unidos (277.000 toneladas, unas 2.000 m4s que un afio
antes), Siria (150.500 toneladas) y Turqufa (125.000 tonela-
das).

Porsulado, la produccién de aceite en la Unién Europea se ele-
v6a2.180.500 toneladas, frente alos 2,205 millones de la cam-
pafia 2010/2011.

Espafia es el pafs que mds aceite produce. En la campafia
2011/2012, con cerca del 57% del total, seguida de Italia
(440.000 toneladas en 2011), Grecia (310.000 toneladas, unas
10.000 més que en la campafia 2010/2011), Portugal (71.800
toneladas, por encima de la campaiia anterior), Chipre (5.600
toneladas), Francia (5.200 toneladas) y Eslovenia (700 tonela-
das en la dltima campafia).

El consumo de aceite en la UE ascendi6 a 1,89 millones de to-
neladas, practicamente unas 30.000 toneladas mds que en la
campaifia anterior.

A efectos de calcular la renta agraria europea, al contrario que
en el pasado afio, la produccién comunitaria de aceite de oliva
descendié en volumen un 2,2% (los datos se refieren a la cam-
paiia 2010/2011) y los precios bajaron un 0,9%. El aceite de
oliva representa aproximadamente el 1% del valor de la pro-

duccién final agraria comunitaria.

COMERCIO MUNDIAL

En cuanto al comercio mundial, en esta campaia las importa-
ciones de aceite se elevaron a 715.500 toneladas y las exporta-
ciones a 691.500 toneladas. En el caso de las importaciones,
los datos de la campafia 2011/2012 son superiores a los de
2010/2011, mientras que las exportaciones resultaron inferio-
res.

En la Unién Europea se contabilizaron unas exportaciones de
423.000 toneladas en esta campaiia, frente a las 421.000 de la
pasada, y unas importaciones de 121.000 toneladas, frente a
122.000 de la campafia 2010/2011.

Espaiia es el primer exportador mundial de aceite de oliva.
Nuestro aceite se vende principalmente a la Unién Europea,
destacando Italia como principal destino.

Porsu lado, entre los paises terceros son importantes las ventas
de aceite a Estados Unidos, Australia, Jap6n y Brasil.

Aunque la diferencia se va acortando de afio en afio, todavia es
bajo el porcentaje de aceites envasados en pequefios recipien-

tes (menores de 5 litros) que se envian al exterior.

PRINCIPALES EMPRESAS DEL SECTOR DE ACEITES

Y MARGARINAS

EMPRESA MILES DE LITROS
BUNGE IBERICA, S.A. * 1.922,00
DEOLEO, S.A. (GRUPO) * 1.278,76
CARGILL ESPANA (GRUPO) * 1.200,00
UNILEVER ESPANA, S.A. (GRUPO) * 651,00
MIGUEL GALLEGO, S.A. (MIGASA) * 461,90
COOP. HOJIBLANCA * 451,07
SOVENA ESPANA, S.A. 396,95
ACEITES DEL SUR-COOSUR, S.A. (ACESUR) * 360,00
ACEITES BORGES PONT, S.A. * 225,00
HERMANOS AYALA SOUSA, S.L. * 201,50

* Sus datos incluyen lineas de negocio en otros sectores.
- Datos de 2010. FUENTE: Informe Anual Alimarket/2011.
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TIPOS DE ACEITE

El aceite obtenido exclusivamente por procedimientos fisicos
(presion, centrifugacion, decantacidn, ete.) se denomina acei-
te virgen, siempre que tenga la acidez adecuada y adecuadas
caracteristicas organolépticas (color, olor y sabor) que lo hagan
apto para el consumo humano.

El aceite virgen extra es el que presenta una acidez inferior a
0,8 grados (la acidez se mide determinando el nimero de gra-
mos de dcido oleico que existe en 100 gramos de producto. Si
existen otros dcidos que no son el oleico, se considera la co-
rrespondiente equivalencia con éste).

Por su parte, el aceite virgen es el que tiene menos de 2°. Cuan-
do tiene mds de 2°y menos de 3,3°, 0 bien sus caracterfsticas or-
ganolépticas hacen que no se considere apto para el consumo,
el aceite se denomina lampante, nombre que viene de que an-
tiguamente se dedicaba este tipo de aceite para ser quemado en
lamparas.

Actualmente se refina el lampante, con lo que queda un aceite
con muy poca acidez (entre el 0% y el 0,5%), con poco color,
olory sabor. Frecuentemente se mezclan el aceite refinado con
el virgen para darle una acidez, muy del gusto de los consumi-
dores urbanos, del orden de 0,4%-0,5%.

En las zonas productoras de aceite de oliva prefieren el virgen,
aunque tengan acideces elevadas, porque lo encuentran més
natural. La acidez depende de factores como las plagas del oli-
vo, de la forma de recoleccion, del perfodo de atrojamiento y de
la temperatura a la que funcionan las prensas y centrifugas en
las almazaras.

En una cosecha normal suele obtenerse un 6-7% de aceite con
acidez elevada y que, por ello, debe ser clasificado como lam-
pante.

Ocurre que se refinan aceites no lampantes pero con colores,
olores y sabores que no serfan del agrado del publico, estos
aceites suponen un 35% de la produccion espafiola. Virgen,
auténticamente virgen, sélo se vende un 20%), utilizdndose el
40% de virgen no refinado para mezclarlo con otros aceites re-

finados de oliva.

ACEITE Y SALUD

El aceite de oliva es parte fundamental de la dieta mediterrd-
neay los efectos de su consumo son muy beneficiosos para la
salud, como han demostrado distintos estudios.

Ast, se ha constatado que la grasa monoinsaturada puede pro-

teger del deterioro cognitivo, relacionado con el envejecimien-

toy con la enfermedad de Alzheimer.

También se ha demostrado que los constituyentes minoritarios
presentes en el aceite de oliva virgen son biodisponibles en se-
res humanos, teniendo capacidad antioxidante y modificando
favorablemente la funcién arterial y la hemostasia, por sus pro-
piedades antitrombéticas.

En los pafses en los que el aceite de oliva virgen es la principal
fuente de grasa, como ocurre en Espafia, Grecia e Italia, la in-
cidencia de cdncer es menor que en los paises del norte de Eu-
ropa.

El efecto protector del aceite de oliva virgen podria ser mas im-
portante en las primeras décadas de la vida, por ello expertos
en nutricién aconsejan que su consumo se inicie antes de la pu-
bertad y se mantenga a lo largo de la vida.

No obstante, a pesar de los significativos avances producidos
en los tdltimos afios, se requieren més investigaciones para co-

nocer todos los beneficios que el aceite de oliva puede aportar

al hombre. @




I Aceite de oliva

ESTRUCTURA EMPRESARIAL

El sector empresarial del aceite de oliva constituye una com-
pleja cadena en cuya base aparecen alrededor de 500.000 oli-
vicultores y mas de 385.000 explotaciones agrarias dedicadas
al cultivo del olivo, en una superficie de mas de 2,1 millones de
hectareas. El cultivo del olivar genera unos 32 millones de jor-
nales directos, de los que mas de la mitad se ocupan en la fa-
se de recoleccion de las aceitunas. Buena parte de los pro-
ductores de aceite de oliva se encuentran agrupados en unas
1.000 cooperativas. En un segundo eslabon aparecen unas
1.740 almazaras, de las que cerca de 1.330 disponen de enva-
sadora. Casila mitad de esas almazaras estan radicadas en An-
dalucia y el 40% del total nacional en la provincia de Jaén. Al-
go mas de la tercera parte de toda la produccidn de aceite se
obtiene en las almazaras mas grandes, con cifras de produc-
cion entre las 1.000 y las 2.500 toneladas, aunque su numero
es apenas del 11% del total. Las almazaras mas numerosas
(23% del total) son las mas pequerias, con capacidades pro-
ductivas entre 20 y 100 toneladas. Aparte de éstas hay unas
170envasadorasy 22 refinerias de aceite, de las que el 75% es-
ta operando en Andalucia. Por tltimo puede indicarse que se
encuentran en actividad 61 extractoras de aceite de oliva cru-
do. El valor econdmico neto estimado del conjunto del sector
supera con claridad los 3.000 millones de euros.

PRINCIPALES COMERCIALIZADORES DE ACEITE DE OLIVA
ENVASADO EN EL MERCADO NACIONAL

EMPRESA MILES DE LITROS
DEOLEO, S.A. (GRUPO) 96.500
SOVENA ESPANA, S.A. 75.000
ACEITES DEL SUR-COOSUR, S.A. (ACESUR) 55.000
URZANTE, S.L. 39.000
GRUPO YBARRA-MIGASA 37.700
OLEICOLA HOJIBLANCA, S.A. 37.000
ACEITES TOLEDO, S.A. 26.000
ACEITES MAEVA, S.L. 23.000
F. FAIGES, S.L. 22.280

GRUPO EROSKI (OLILAN) 13.000

- Datos de 2011. FUENTE: Alimarket.

El primer grupo comercializador de aceite de oliva presenta
una produccion de 96,5 millones de litros, mientras que el se-
gundo, especializado en las marcas de distribucion, llega a los
75 millones de litros, el tercero se situa en torno a los 55 millo-
nes de litros, el cuarto ronda los 39 millones de litros y los gru-
pos quinto y sexto presentan unas cifras de negocio por enci-
ma de los 37 millones de litros. Las marcas de distribucion son
muy importantes en la distribucidn organizada y acaparan el
69,1% de todas las ventas en volumen y el 61,8% en valor. El
primer operador con marcas propias presenta unos porcenta-
jes del 13,3% en volumen y del 16,5% en valor, mientras que el
segundo alcanza el 4,8% y el 5,8%, respectivamente, y el ter-
cero se quedaenel 2,8% yel 3,1%.

El lider sectorial se ha visto inmerso durante el pasado ejerci-
cio en un proceso de reconversion, con una capitalizacion de
415 millones de euros y ventas y reajustes de algunas de sus
plantas de produccidn en Esparia y en otros paises. Su planti-

lla se ha reducido en casi 600 personas, quedando en unos
1.000 empleados. O




I Aceite de oliva

COMERCIO EXTERIOR

La produccién espaiiola de aceite de oliva es claramente su-
perior a las demandas internas, por lo que las exportaciones
constituyen un recurso fundamental para el mantenimiento
del sector olivarero en sus niveles actuales. Nuestro pafs apa-
rece como el primer exportador mundial de aceite de oliva, con
una media anual durante los dltimos diez afios de més de
350.000 toneladas, aunque en las campafias mds positivas se
han superado ampliamente esas cifras. Este es el caso de
2011, donde se han alcanzado alrededor de 890.000 toneladas
exportadas, de las que alrededor del 39% ha sido de aceite en-
vasado, empezando a superar una de las principales debilida-
des de este comercio exterior. El valor de las exportaciones ha
llegado hasta los 1.900 millones de euros, con un precio me-
dio de 2,14 euros/kilo. Todas estas cifras indican unas peque-
fias reducciones interanuales del 1,5% en volumen y del 2,5%
en valor. En concreto se exportaron envasadas unas 350.250
toneladas, un 6,2% mads que en la campafia precedente. En en-

vases menores de 5 litros se exportaron 154.380 toneladas

DISTRIBUCION Y CONSUMO

(+8,4%), mientras que otras 195.870 toneladas (+4,5%) lo hi-
cieron en envases mayores de 5 litros. Otros pafses de la Unién
Europea absorbieron el 57,3% de este comercio exterior. El
aceite de oliva espafiol se exporta a mds de 100 paises de los
cinco continentes. Los principales mercados de destino de los
aceites envasados y a granel son Italia, con el 47,1% del total,
Portugal (9,2%), Francia (7,8%), Estados Unidos (6,7%), Rei-
no Unido (4,5%), Australia (2,2%), China (2,2%), Brasil
(1,8%) y Japén (1,7%). Durante la dltima campaiia el dato de
exportacién més positivo se ha registrado en China, con un in-
cremento muy acusado de las ventas que, en valor, se estima
en un 3,6%. Hay que indicar, por contra, que las exportacio-
nes hacia Italia siguen siendo en su mayoria a granel y son co-
mercializadas posteriormente bajo marca italiana.

Las importaciones, por su parte, son muy poco relevantes. Du-
rante 2011 se importaron 37.100 toneladas de aceite de oliva,
lo que ha supuesto una reduccién interanual del 16% y un

32% con respecto a la media de los dltimos cuatro afios. O

Durante el afio 2011, los hogares esparioles consumieron
443,1 millones de litros de aceite de oliva y gastaron 1.090,1
millones de euros en este producto. En términos per capita se
llegé a 9,7 litros de consumo y 23,8 euros de gasto.

El consumo mads notable se asocia al aceite de oliva no virgen
(6,1 litros por persona y afno), sequido del aceite de oliva virgen
(3,6 litros per capita). En términos de gasto, el aceite de oliva
no virgen concentra el 568,8%, con un total de 14 euros por per-
sona, mientras que el aceite de oliva virgen supone el 41,2%
restante con un total de 9,8 euros por persona.

—

CONSUMO (MILLONES DE LITROS/LITROS) Y GASTO (MILLONES DE EUROS/EUROS)
EN ACEITE DE OLIVA DE LOS HOGARES

CONSUMO

GASTO

TOTAL PER CAPITA TOTAL PER CAPITA
TOTAL ACEITE DE OLIVA 443,1 9,7 1.090,1 23,8
OLIVA ECOLOGICO 1,1 0,0 3,7 0,1
OLIVAVIRGEN 163,5 3,6 447,8 9,8
— OLIVA VIRGEN EXTRA 128,9 2,8 363,4 759

RESTO ACEITE OLIVA 279,6 6,1 642,3 14,0




I Aceite de oliva

Diferencias en la demanda

En términos per capita, el consumo de aceite de oliva durante

el afio 2011 presenta distintas particularidades:

— Los hogares de clase alta y media alta cuentan con el con-
sumo mas elevado, mientras que los hogares de clase baja
tienen el consumo mas reducido.

— Los hogares sin nifios consumen mas cantidad de aceite de
oliva, mientras que los consumos mds bajos se registran en
los hogares con nifios menores de seis arios.

— Si la persona encargada de hacer la compra no trabaja, el
consumo de aceite de oliva es superior.

— En los hogares donde compra una persona con mas de 65
afios, el consumo de aceite de oliva es mas elevado, mien-
tras que la demanda mas reducida se asocia a los hogares
donde la compra la realiza una persona que tiene menos de
35 afios.

— Los hogares formados por una persona muestran los con-
sumos mas elevados de aceite de oliva, mientras que los in-

Evolucion de consumo

Durante los ultimos cinco anos, el consumo de aceite de oliva
ha aumentado 0,3 litros por persona y el gasto ha descendido
4,6 euros per cédpita. En el periodo 2007-2011, el consumo
mas elevado se produjo en el afio 2009 (9,8 litros), mientras que
el mayor gasto tuvo lugar en el ejercicio 2008 (28,6 euros por
consumidor).

EVOLUCION DEL GASTO Y DEL CONSUMO DE ACEITE DE OLIVA
EUROS/LITROS
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dices son mas reducidos a medida que aumenta el numero
de miembros en el hogar.

— Los consumidores que residen en municipios con censos de
entre 100.0017 y 500.000 habitantes cuentan con mayor con-
sumo per capita de aceite de oliva, mientras que los meno-
res consumos tienen lugar en los nucleos de poblacion con
censos de entre 2.000 y 10.000 habitantes.

— Por tipologia de hogares se observan desviaciones positivas
con respecto al consumo medio en el caso de retirados,
adultos y jovenes independientes, parejas adultas sin hijos y
parejas con hijos mayores, mientras que los consumos mds
bajos tienen lugar entre las parejas con hijos pequefios, las
parejas jovenes sin hijos y en los hogares monoparentales.

- Finalmente, por comunidades auténomas, Cantabria, Casti-
llay Ledny Galicia cuentan con los mayores consumos, mien-
tras que, por el contrario, la demanda mas reducida se asocia
a Murcia, Castilla-La Mancha y Comunidad Valenciana.

En la familia de aceite de oliva, la evolucion del consumo per
capita durante el periodo 2007-2011 ha sido diferente para ca-
da tipo de producto.

Respecto a la demanda de 2007, el consumo de aceite ecolo-
gicoy virgen aumenta y, por el contrario, en aceite virgen extra
se produce un descenso.

EVOLUCION DEL CONSUMO POR TIPOS DE ACEITE DE OLIVA
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DESVIACIONES EN EL CONSUMO DE ACEITE DE OLIVA EN LOS HOGARES CON RESPECTO A LA MEDIA NACIONAL*

PORCENTAJE

RETIRADOS

ADULTOS INDEPENDIENTES
PAREJAS ADULTAS SIN HIJOS
HOGARES MONOPARENTALES
PAREJAS CON HIJOS MAYORES
PAREJAS CON HIJOS PEQUENOS
PAREJAS JOVENES SIN HIJOS
JOVENES INDEPENDIENTES

> 500.000 HABITANTES
100.001 A 500.000 HABITANTES
10.001 A 100.000 HABITANTES
2.000 A 10.000 HABITANTES
< 2.000 HABITANTES

5Y MAS PERSONAS

4 PERSONAS

3 PERSONAS

2 PERSONAS

1 PERSONA

> 65 ANOS

50 A 64 ANOS

35 A 49 ANOS

< 35 ANOS

NO ACTIVA

ACTIVA

NINOS 6 A 15 ANOS

NINOS < 6 ANOS

SIN NINOS

BAJA

MEDIA BAJA

MEDIA

ALTA Y MEDIA ALTA

* Media nacional = 9,7 litros por persona.
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30,8
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9,3
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13,3
2,7
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52,4
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Cuota de mercado

En cuanto al lugar de compra, en 2011 los
hogares recurrieron mayoritariamente pa-
ra realizar sus adquisiciones de aceite de
oliva a los supermercados (568,7% de cuo-
ta de mercado). El hipermercado alcanza
en este producto una cuota del 27,6%,
mientras que el establecimiento especiali-
zado concentra el 2,3%. Los economatos
y cooperativas suponen el 2,2%, el auto-
consumo el 1,6% y las otras formas co-
merciales acaparan el 7,6% restante. ©

CUOTA DE MERCADO EN
LA COMERCIALIZACION DE ACEITE DE OLIVA

POR FORMATOS PARA HOGARES

PORCENTAJE 2011

AUTOCONSUMO

16 OTRAS FORMAS COMERCIALES
ECONOMATOS Y !

22 7,6 2,3 ESTABLECIMIENTOS
COOEERATINAS ESPECIALIZADOS

HIPERMERCADOS 27,6

58,7 SUPERMERCADOS
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DENOMINACIONES DE ORIGEN Y DE CALIDAD DIFERENCIADA EN EL SECTOR DEL ACEITE DE OLIVA

ANDALUCIA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

CASTILLA-LA MANCHA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

EXTREMADURA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

ANTEQUERA © ACEITE CAMPO DE CALATRAVA ® ACEITE MONTERRUBIO ©

BAENA ® ACEITE CAMPO DE MONTIEL © GATA-HURDES ©

ESTEPA ACEITE DE LA ALCARRIA ©

T T HONTES DE TOLEDO © PRODUCCION INTEGRADA

LUCENA **** ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

MONTES DE GRANADA © MARCA DE CALIDAD

MONTORO-ADAMUZ ACEITE CAMPO DE HELLIN

PONIENTE DE GRANADA © ACEITE VALLE DE ALCUDIA

; o .
ERIEGUDECORDOES ACEITE DE LA ASOCIACION SIERRA DEALCARAZ

CATALUNA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

SIERRA DE CADIZ ©

SIERRA DE CAZORLA © ACEITE DE LARIOJA ©®

SIERRA DE SEGURA ©

SIERRA MAGINA ©

} LES GARRIGUES © MADRID
INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS o
) SIURANA MARCA DE GARANTIA
ACEITE DE JAEN * OLI DE TERRA ALTA (ACEITE DE TERRA ALTA) ©
ACEITE DE MADRID

OLI DEL BAIX EBRE- MONTSIA ©
(ACEITE DEL BAIX EBRE-MONTSIA)

OLI DE L’ EMPORDA (ACEITE DEL EMPORDA)

MURCIA
COMUNIDAD VALENCIANA MARCA DE GARANTIA
ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

ACEITE DE LA COMUNITAT VALENCIANA * PRODUCCION INTEGRADA

OLIVO

SECGORR

: NAVARRA
o i
‘}Q‘CLIH DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS
DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS dl.'@ll“l

ACEITE DE NAVARRA ©

P Virgen Extn
ACEITE DEL BAJO ARAGON © Irgen .

ACEITE SIERRA DEL MONCAYO
PAIS VASCO

MARCA DE GARANTIA DE CALIDAD

EUSKO LABEL

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA (LABEL VASCO DE CALIDAD ALIMENTARIA)

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

BALEARES

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

* Denominacidn en tramitacion

***% Proteccion Nacional Transitoria

&)
OLI DE MALLORCA © Inscrita en el Registro de la UE
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Aceite Campo de Calatrava

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

\ ZONA GEOGRAFICA: La zona de

produccion se encuentra situada

al sur de Castilla-La Mancha y

Dencomihaciie i Origes ocupa la zona central de Ciudad
Aceite Campa de Calatrava Real, abarcando 16 términos mu-
nicipales como Almagro, Calzada de Calatrava, Granatula

de Calatrava y Miguelturra.

CARACTERISTICAS: Es un aceite de oliva virgen extra ob-
tenido del fruto del olivo de las variedades Cornicabra y Pi-
cual, con colores variables segin campanas y los momen-
tos de recoleccion, pudiendo oscilar entre verdes intensos
y verdes amarillos, dando un sabor afrutado complejo e in-
tenso. Las percepciones de amargo y picante en boca son
apreciables y equilibradas, y ademés presenta una marca-
da presencia a frutos verdes de aceituna, manzana y otras

frutas frescas.

DATOS BASICOS: Con una superficie de 22.073 hectareas
de olivar, la produccion media anual es de 5,2 millones de
kilos de aceite.

Aceite Campo de Montiel

_}(3 DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
\ . i

freite
M P PE MONTTES

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produc-
cién abarca una superficie de olivar de casi

50.000 hectareas, repartidas entre 26 tér-
minos municipales de las comarcas agra-
rias de Mancha, Pastos y Campo de Mon-
tiel de la provincia de Ciudad Real, en la Comunidad Auténoma de Cas-

tilla-La Mancha.

CARACTERISTICAS: Los aceites amparados son elaborados a partir
de aceitunas de distintas variedades de olivo, destacando la Cornica-
bra, Picual, Manzanilla y Arbequina. El resultado de la mezcla natural
de los zumos obtenidos proporciona unos aceites con un maximo de
acidez de 0,5 grados, muy estables y resistentes al enranciamiento,
presentando aromas en intensidades considerables de frutado verde
o maduro (manzana, tomate y otras frutas) destacados y equilibrados,
amargos y picantes, que confieren a los aceites un caracter propio.
DATOS BASICOS: La produccién de la Denominacién es de 75 millo-
nes de kilos de aceituna, lo que supone una media de 16 millones de
litros de aceite anuales, de los que 500.000 litros estan en vias de ca-
lificacion con la propia Denominacién de Origen Protegida.

Aceite del Bajo Aragon®

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

Ry e
S dWBAJO
€€ ArACON

ZONA GEOGRAFICA: La

zona de produccion am-

parada ocupa 37.000

hectareas que se distri-
buyen entre 77 munici-
pios de las provincias aragonesas de Teruel y Zaragoza.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extras produci-
dos en esta zona se elaboran a partir de la variedad princi-
pal Empeltre —en una proporcién minima del 80%—, a la que
se ahaden otras variedades como la Arbequina y la Royal.
Los aceites resultantes son de color amarillo con matices
que oscilan entre el dorado y el oro viejo, de gusto frutado
al principio de la campana, con ligeros sabores almendra-

dos, sin amargor y tirando a dulce y ligeramente picante.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador se encuentran re-
gistradas 30 almazaras y 4 empresas envasadoras que pro-
ducen y comercializan una media anual de 1,7 millones de li-

tros de aceite virgen extra.

Aceitede la Alcarria

8 a r-lr|a DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
| ZONA GEOGRAFICA: La zona de produc-
4 cion, elaboracién y envasado de la Denomi-
nacion de Origen Protegida comprende 95 términos municipales de la
provincia de Guadalajaray 42 de la provincia de Cuenca, al noreste de
la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha. Acoge 28.335 hec-

tareas de olivar y casi 4 millones de olivos.

CARACTERISTICAS: La Denominacion protege el aceite de oliva ex-
tra obtenido del fruto del olivo de la variedad local Castellana (Verde-
ja). El color predominante es verde limén, mas o menos intenso de-
pendiendo del momento de la recoleccién y del grado de madurez de
la aceituna. Desde el punto de vista organoléptico, los aceites de es-
ta variedad son muy frutados y aromaticos, rotundos en su color a ho-
ja, en los que se entremezclan sabores a hierba, avellana o platano,
a veces con sabor picante en boca.

DATOS BASICOS: La produccién media de la Denominacién es de 7,5
millones de kilos de aceituna, con una prevision para este ano de 10
millones de kilos, con 8 almazaras que producen y comercializan el
aceite amparado en el mercado local.
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Aceite de la Comunitat
Valenciana

L DENOMINACION DE ORIGEN

| 18] .
C ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccion y

elaboracion del aceite engloba las subzonas de Maestrat, Plana
Alta-Alcalaten, Sierras de Espadan y Calderona, Serranias del Tu-
ria-Ribera del Magro, Utiel-Requena-Valle de Ayora, Macizo del
Caroig-Vall d’Albaida, Montana de Alicante y Vinalop6.

CARACTERISTICAS: En |a caracterizacion organoléptica del acei-
te de oliva virgen extra se emplean de forma habitual menciones
que describen la sensacién de frutado: manzana, almendra, kiwi,
higo, tomate o platano; las menciones florales también son ha-
bituales. El grado de acidez es inferiora 0,7°.

DATOS BASICOS: El cultivo del olivar en la Comunidad Valenciana
se extiende por 91.701 hectareas de olivar repartidas en mas de
200.000 parcelasy se producen alrededor de 19.500 toneladas de
aceite virgen. En la Comunidad Valenciana trabajan 63.000 oleicul-
tores, existen 154 cooperativas, 25 empresas y 48 envasadoras
dedicadas a la produccién y comercializacion del aceite de oliva.

Arceite

mardanmsanteal as

CAMPD DE MONTIEL

Pernominacion de Srigen

ASOCIACION
PROMOCION
ACEITE

CAMPO DE MONTIEL

Aceite de La Rioja®

g DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccién
A _:,__-}"" coincide con la de conservacion, extraccion y

';I:I'I:.I' !||'
La Rioja

envasado y abarca las 503.388 hectareas que
constituyen la Comunidad Auténoma de La Rio-
ja. La superficie de olivar protegida abarca una
extension de 1.900 hectareas localizadas en 100 municipios de

las comarcas de La Rioja Baja y La Rioja Media.

CARACTERISTICAS: La DOP ampara diversas variedades de acei-
tunas que se cultivan tradicionalmente en la region. Los aceites
protegidos son de oliva virgen extra, frutados, con notas aromati-
cas muy peculiares y ligeramente amargo, con matices y caracte-
risticas muy diferenciadas. Mantienen en boca un frutado muy in-

tenso y tienen una acidez muy baja.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscritos 1.032
olivicultores y 13 almazaras, que han comercializado mas de
500.000 litros de Aceite de La Rioja con DOP en su ultima campa-

na, pero que podrian llegar al millén de litros en los préximos anos.

SAN ISIDRO. LABRADOR
a Fuente

VILLANLEY

Uz de

_CRISTO DEL VALLE

ERR.

T

EL PILAR

0 041 5San Carlos del Valle
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Aceite Monterrubio °
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: El &mbito de pro-
duccion de aceite de oliva virgen de es-
ta Denominacion de Origen Protegida

se extiende sobre una superficie de

8.200 hectéareas de olivares distribui-

Denominacion de Origen Protegida

CACEITE MONTERRUBIO? das entre 16 términos municipales de

la provincia de Badajoz.

CARACTERISTICAS: Los aceites producidos en esta Denomi-
nacion de Origen Protegida se elaboran en un 90% como minimo
con aceitunas de las variedades Cornezuelo, Picual o Jabato.
Los aceites virgenes extra obtenidos son de color entre amari-
lloy amarillo-verdoso, de gran estabilidad, de sabor frutado, aro-
matico, almendrado y con sabor ligeramente amargo y picante.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador existen 2 coopera-
tivas registradas que producen 24 millones de kilos anuales
de aceituna, de los que se obtienen 5 millones de kilos de acei-
te y se comercializan 200.000 kilos con Denominacién de Ori-
gen Protegida.

Antequera®
A DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
v <  ZONA GEOGRAFICA: La superficie de oli-
(1/7‘ ‘OQ‘ var protegida abarca una extension de
£EQV

8.400 hectéareas de olivares localizados en
18 municipios de la comarca norte de Malaga y el municipio

cordobés de Palenciana, el tnico situado al sur del rio Genil.

CARACTERISTICAS: La DOP ampara diversas variedades de
aceitunas que se cultivan tradicionalmente en la comarca, aun-
que predonina en un 90% la autéctona Hojiblanca, que presen-
ta unos aceites equilibrados, ni excesivamente amargos ni tam-
poco demasiado dulces. Existen otras variedades minoritarias
como la Picual, la Arbequina, la Lechin y algunas originarias de
estas tierras donde el olivar es practicamente monocultivo, co-
mo Gordalilla de Archidona o Romerilla.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscritas 7
almazaras, 1 empresa envasadora y 11.000 oleicultores que
vienen a producir segin campanas una media de 300.000 ki-
los de aceite de oliva virgen extra comercializados con Deno-

minacion de Origen Protegida.

Aceite de Navarra
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

dceite pe .
ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccion y
elaboracion se extiende por una superficie de

P .

NaVaRRA

2.614 hectareas, que abarcan la parte sur de
Navarra; comprende 135 municipios, mas el te-

rritorio de Bardenas Reales.

CARACTERISTICAS: Aceites de oliva virgen extra obtenidos, al
menos en un 90%, de las variedades autorizadas Arréniz, Arbe-
quina o Empeltre. Tienen un perfil equilibrado y complejo, con una
elevada intensidad del atributo frutado. En boca resultan entre li-
geros y medianamente amargos y picantes, con toques de alca-
chofa procedente de la Arréniz, platano (Arbequina), o almendra-
dos y dulces (Empeltre).

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan registrados
1.571 olivicultores y 7 almazaras que producen una media anual
de 12,5 millones de kilos de aceituna, que se traduciran en unos
2,8 millones de litros de aceite.

Aceite Jaen Sierra Sur
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

v
ﬂgn ZONA GEOGRAFICA: La zona de produc-
Swrrn QVU" cién de los aceites amparados por la Deno-

oenommacion o= omicen — minacion de Origen Protegida esta consti-
tuida por los terrenos ubicados en 7 térmi-
nos municipales situados en el extremo sur occidental de la pro-

vincia de Jaén, en plena sierra Subbética.

CARACTERISTICAS: Para la elaboracion de los aceites de la De-
nominacion de Origen Protegida se emplean exclusivamente las
variedades de aceitunas Picual, Picudo, Carrasquefo de Alcau-
dete, Hojiblanca y Lechin, dando lugar a aceites de gran estabili-
dad, muy afrutados y ligeramente amargos. De color predomi-
nantemente verde, aunque puede variar desde el verde intenso
al amarillo dorado, seglin la época de recoleccién y ubicacion del
olivar.

DATOS BASICOS: Al ser muy reciente la aprobacién de esta De-
nominacion de Origen Protegida, en el Consejo Regulador no
existen datos sobre el nimero de empresas y producto comer-
cializado.
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Baena®

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produc-
cion abarca una superficie de 60.000

Denominacion de Origen  NECtareas de olivar, distribuidas entre 7
BAENA municipios localizados al sur de la pro-
———————  vincia de Cérdoba, con Baena como prin-
Consejo Regulador

cipal centro oleicola.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes se elaboran basica-
mente a partir de la variedad de aceituna Picuda o Carrasquena de
Codrdoba y, en menor medida, con Picual, Hojiblanca, Lechin, Cho-
rrda y Pajarero, que les imprimen un peculiar aroma y sabor fruta-
do intenso, ligero, almendrado amargo, y un color de amarillo ver-
doso a verdoso dorado. Los aceites resultan de gran finura y per-

sonalidad y con alto contenido en acido linoleico.

DATOS BASICOS: Se encuentran inscritos 7.500 oleicultores,
19 empresas envasadoras que producen una media anual de 40
a 50 millones de kilos de aceite, seglin campanas. La comer-
cializaciéon media anual de aceite de oliva virgen extra, llevada a
cabo por las 21 envasadoras inscritas, es de 9 millones de ki-
los, de los que se exportan el 30%.

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produc-
cion se extiende a 40.000 hectareas por
12 municipios de la comarca natural de

Estepa en la provincia de Sevillay el mar-

CONSEJO REGULADOR
DE LA DENOMINACION
DE ORIGEN ESTEPA

gen izquierdo del término municipal de
Puente Genil (Miragenil), en la provincia
de Cérdoba. La zona de elaboracién y envasado coincide con la
zona de produccion.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extra se elaboran ba-
sicamente con las variedades Hojiblanca, Manzanilla, Arbequi-
na, Picual y Lechin, predominando la primera. Los aceites pre-
sentan aromasy sabor de fruta fresca y/o madura, que resultan

ligeramente amargos y picantes y levemente dulces.

DATOS BASICOS: El Consejo Regulador tiene registrados
4.500 oleicultores, 19 almazaras (17 cooperativas y 2 socie-
dades limitadas) y una gran empresa envasadora-comerciali-
zadora, que agrupa a 16 cooperativas. Mas de 5,5 millones de
olivos producen cerca de 25 millones de kilos de aceite de oli-
va virgen extra, de los que 2,5 millones de kilos se comerciali-
zan anualmente con DOP.

Gata-Hurdes °
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: El ambito de pro-
duccion de aceite de oliva virgen extra
con Denominacion de Origen Protegida
gata-hundes se extiende sobre una extension de
30.300 hectéreas de olivares distri-
buidas entre 84 municipios de las comarcas naturales de la
Sierra de Gata, Hurdes, Tierras de Trasierra de Granadilla, Am-

broz, Jerte y La Vera, en Caceres.

CARACTERISTICAS: Los aceites producidos se realizan exclu-
sivamente a partir de la variedad autéctona Manzanilla Cace-
refa. Los aceites virgenes extra obtenidos son de color amari-
llo-oro, ligeramente picantes y poco amargos, con intensos fru-

tados y gran estabilidad.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador se encuentran re-
gistradas 4 almazaras y 4 empresas envasadoras. La produc-
cion media anual es de 500.000 kilos de aceite, de los que se
comercializan 140.000 kilos con Denominacién de Origen Pro-
tegida.

Les Garrigues®
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

,@\ ZONA GEOGRAFICA: La zona de pro-
DENOMINACIO DFORIGEN  duccion amparada por la Denomina-
LES G'Ai{fﬂd LIES cion de Origen Protegida Les Garrigues

—_ esta situada al sur de la provincia de

Lleida, abarcando las comarcas de Les Garrigues, el sur de Se-
gria y el sur de Urgell, con una superficie inscrita de 18.500
hectareas y un total de 27 operadoras-cooperativas inscritas.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extra amparados se
elaboran exclusivamente con las variedades Arbequina, en un
90% como minimo, y Verdiell, en un 10% como maximo. Son
aceites frutados, de oliva fresca, con fragancias a hojay/o hier-
bay almendra verde y tomate, de sabor almendrado-amargo y
un poco picante al final.

DATOS BASICOS: En el registro del Consejo Regulador figuran ins-
critos mas de de 3.400 productores, 17 almazaras y envasadoras.
Durante la campafia anterior, la produccion alcanzé unos 3,3 millo-
nes de kilos de aceite, de los cuales 1,7 millones de kilos corres-
ponden a aceite de oliva virgen extra amparado por la DOP Les Ga-
rrigues.
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Momntes de Granada ®
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La Denomina-
cion de Origen Protegida protege una
superficie de 60.000 hectareas de oli-

var, distribuidas entre casi 30 munici-

Cansejor Regulador . -
T S e T pios de la provincia de Granada.
Muowser de Gramads CARACTERISTICAS: Los aceites de

oliva virgen extra amparados por la Denominacion de Origen
Protegida se elaboran a partir de las variedades principales Pi-
cual, Lucio y Loaime, aunque también se utilizan complemen-
tarias como la Hojiblanca, Gordal de Granada, Negrillo de Izna-
lloz y Escarabajuelo. Los aceites producidos son de tipo fruta-
do intenso y suave.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscritos
5.000 productores, 13 empresas envasadoras que producen
una media anual de 20 millones de kilos de aceite de oliva vir-
gen, seglin campanas. La comercializaciéon con Denominacion
de Origen Protegida supera los 1,5 millones de kilos anuales,
aunque se espera incrementar esta cifra en los préximos anos.

Montoro-Adamuz
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La superficie amparada
por la Denominacién cubre 55.000 hectdreas de olivar, repar-
tidas entre 7 términos municipales situados en pleno corazén

de Sierra Morena, en la provincia de Cérdoba.

CARACTERISTICAS: Las variedades principales autorizadas
son Picual (Nevadillo blanco) y Nevadillo negro, que producen
aceites muy especificos, y en menor proporcion se presentan
otras como Picudo, Lechiny Carrasqueno. Los aceites de oliva
virgen extra de la comarca amparada tienen un alto contenido
en polifenoles y agentes antioxidantes naturales, ademas de
una alta resistencia a la termo-oxidacion. Presentan un color
claro, entonos que pueden oscilar a verdosos amarillentos se-
gun el grado de maduracion de la aceituna al recolectarse, con
una gran complejidad aromatica, gran cuerpo y un caracteristi-
co picory amargor con intensidad media.

DATOS BASICOS: Estan registradas en el Consejo Regulador
14 almazaras, 8 marcas y 6 empresas envasadoras que pro-
ducen 100 millones de kilos de aceitunay 19 millones de kilos

de aceite virgen extra al ano.

Momntes de Toledo®

WSHTES DE TOLERD DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
ZONA GEOGRAFICA: El ambito de produccién
de aceite de oliva virgen se extiende sobre una
superficie protegida de 30.000 hectéreas de oli-

var, distribuidas entre 103 municipios localiza-

dos en las provincias de Toledo y Ciudad Real.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes protegidos por la Denomi-
nacion de Origen Protegida Montes de Toledo se elaboran exclusiva-
mente con la variedad de aceituna Cornicabra. El aceite virgen extra
tiene un color que va desde el amarillo dorado hasta el verde inten-
s0, de sabor denso en boca, resulta afrutado y aromatico, y con re-
gusto amargo y levemente picante.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador de la Denominacién de
Origen Protegida se encuentran registrados 6.000 oleicultores, 43
almazaras y 32 empresas envasadoras, que producen una media
anual de 16 millones de kilos de aceite, de los que se comerciali-
zan mas de 1 millén de kilos con DOP.

Oli de 'Emporda
(Aceite del Emporda)

OLI DE LeMPORDA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
ZONA GEOGRAFICA: Los municipios que componen la zona de de-
marcacion geografica estan dentro de las comarcas del Alt Em-
porda y del Baix Emporda, asi como algunos municipios limitrofes
de las comarcas del Gironés (Viladesens, Sant Jordi Desvalls,
Flaca, Madremanya y Llagostera) y el Pla de I'Estany (Crespid, Es-
ponellay Vilademuls), en la provincia de Girona.

CARACTERISTICAS: Los aceites de oliva virgenes extra se elabo-
ran con las variedades autéctonas Argudell, Curivell, Verdal (Llei de
Cadaqués)y Arbequina, por separado o conjuntamente. Se trata de
aceitunas que dan lugar a unos aceites de oliva virgen extra limpi-
dos, transparentes, sin velos ni turbidez si se comercializan filtra-
dos. Son aceites muy agradables al paladar, muy gustosos y aro-
maticos: ligeramente astringentes con un amargory una picazén en
equilibrio con lo afrutado y una complejidad aromatica notable, en
que se aprecian aromas que recuerdan a frutas exéticas, frutas ver-
des o alcachofa, asi como una sensacion final de almendra.

DATOS BASICOS: Actualmente estan inscritas en el Consejo Regu-
lador 8 almazaras y 900 hectareas de las 2.600 que forman la su-
perficie de cultivo de olivar del Emporda. La produccién de aceite
amparado por la DOP es de 200 toneladas anuales.
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Oli de Mallorca 0(Acez‘te de Mallorca)

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extra de Mallorca per-
miten tres variedades: Mallorquina, Arbequina y Picual. Se dife-
rencian dos tipos de aceites en funcién principalmente del mo-
mento de la recoleccion de las aceitunas; aceite “afrutado”, que
procede de la recoleccién mas temprana, con atributos de amar-
gory picante, de coloramarillo verdoso, y el aceite dulce, que pro-

cede de la aceituna mas madura, con caracteristicas de dulzor

o suavidad, presenta un color del amarillo paja al amarillo oro.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscritos 532
productores, 7 almazaras y 13 envasadoras que producen

252.450 litros de aceite, de los que han comercializado

175.541 litros con Denominacién de Origen Protegida.

lerroy ol (=]
by T

ZONA GEOGRAFICA: La Denominacién de
Origen Aceite de Mallorca ampara una su-
perficie de 1.647 hectareas de olivares
que se extiendenatodos los municipios de
la isla de Mallorca. El 90% de las planta-
ciones tiene una antigiiedad de 500 afos.

Olide Terra Alta ®
(Aceite de Terra Alta)
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de pro-
duccién se extiende sobre una superfi-
cie de 5.100 hectédreas en 12 munici-
pios de la comarca de Terra Alta, y tres
TERRA ALTA municipios de la comarca de la Ribera
. = d'Epre.

CARACTERISTICAS: Los aceites de oliva virgen extra amparados
se elaboran a partir de la variedad principal de esta zona que es
la Empeltre, a la que se anaden otras variedades como la Arbe-
quina, Morruda y Farga. Los aceites resultantes presentan una
acidez maxima de 0,5 grados, color amarillo con matices que van
desde el amarillo palido al amarillo viejo, de gran estabilidad y con
connotaciones aromaticas que recuerdan a la almendra y a la

nuez verde.

DATOS BASICOS: Las 12 almazaras y 15 empresas envasadoras
inscritas en el Consejo Regulador producen 750.000 kilos de
aceite de oliva virgen extra protegido por la DOP, el 90% destina-

do al mercado nacional.

Oli del Baix Ebre-Montsia ©
(Aceite del Baix Ebre-Montsia)
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccién
de esta DOP abarca 49.000 hectéreas de
olivares distribuidas en 14 términos munici-
pales de la comarca del Baix Ebre y 12 tér-
minos municipales de la comarca del Mont-
sia, ambos de la provincia de Tarragona.
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CARACTERISTICAS: Los aceites produci-

dos en esta Denominacioén se elaboran con las variedades Mo-
rruda, Sevillenca y Farga, considerandose como principal cual-
quiera de ellas. El aceite de oliva resultante varia del color amari-
llo verdoso hasta amarillo dorado, de sabor frutado al principio de
la campana y ligeramente dulce al final.
DATOS BASICOS: La superficie inscrita en el Consejo Regulador
es de 12.000 hectareas, con un niimero de productores inscritos
de 3.389, 12 almazaras y 5 plantas envasadoras-comercializa-
doras. La produccién total es de 700.000 kilos, de los cuales
87.000 se comercializan amparados por la DOP.
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Poniente de Granada °
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: Abarca 71.000 hecta-

reas de 16 municipios de la comarca del Po-

Powiente be
Oranada

Drominarrivn A pivgen

niente de Granada, cuyos municipios princi-
pales son Algarinejo y Alhama de Granada.

CARACTERISTICAS: Los aceites son multivarietales, proceden-
tes de la combinacién de al menos tres de las siguientes varie-
dades: Hojiblanca, Picual, Picudo, Lucio o lllorefio, Nevadillo de
Alhama de Granada y Loaime. Son aceites de baja acidez, altos
contenidos en compuestos polifenoles, moderados contenidos
en acido oleico (77-80%) y linoleico (hasta 12%). El color varia en
la gama del amarillo-verdoso al amarillo-dorado.

DATOS BASICOS: El Consejo Regulador tiene registrados 5.500
oleicultores, 12 almazaras y 16 plantas envasadoras-comerciali-
zadoras. El volumen total de produccion de aceite de las alma-
zaras inscritas asciende a 11,7 millones de kilos, de los cuales
600.000 kilos se comercializan envasados con Denominacion
de Origen Protegida.

Priego de Cordoba ®

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

L e S R
PRIEGO ZONA GEOGRAFICA: La zona protegida
E o8 camnaEs ge extiende sobre una superficie de mas
b de 29.628 hectareas de olivar, distribui-

das entre cuatro municipios localizados en la comarca natural de Prie-

go de Cordoba, al sudeste de la provincia de Cérdoba.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes se elaboran basicamente
a partir de la variedad de aceituna Picuda (60%) y, en menor propor-
cién, con Hojiblanca (20%) y Picual (20%). Se establecen tres tipos de
aceites virgenes extra: Picudo, de color amarillo, frutado, aromatico,
agradable y dulce, que representa un 60% de la produccion; Hoji-
blanco, de color amarillo dorado, frutado, fresco, agradable y dulce,
que representa un 20% de la produccién, y Picual, amarillo verdoso,
frutado, aromatico y ligeramente amargo, que representa un 20% de
la produccion.

DATOS BASICOS: En la actualidad cuentan con 6.819 agricultores,
13 almazarasy 11 empresas envasadoras y comercializadoras, pro-
ducen una media de 15 millones de kilos de aceite de oliva virgen ex-
tra segun campanas. La comercializacion media anual supera los 2

millones de kilos, de los que el 65% se destina a la exportacion.

Sierra de Cadiz ®
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La superficie
protegida por esta Denominacién de
Origen Protegida es de 20.854 hecta-
reas de olivares que se localizan en 8

municipios de la provincia de Cadizy 4

municipios de la provincia de Sevilla.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extra se elaboran a
partir de la variedad principal de esta zona de produccién que es
la Lechin, a la que se afaden otras variedades como la Arbequi-
na, Alameno de Montilla, Hojiblanca, Manzanilla, Picual, Verdial,
y Lechin de Sevilla, considerada la principal denominacion, lo que
da como resultado unos aceites de oliva virgen extra con una aci-
dez maxima de 0,8 grados, color variable entre el amarillo dorado
y el verde intenso, de gran estabilidad y de un amargor levisimo
en boca.

DATOS BASICOS: Estan registradas en el Consejo Regulador 8 al-
mazaras y 8 empresas envasadoras que producen 5 millones de
kilos de aceite virgen extra al ano, seglin campanas, lo que su-

pone el 85% de toda la provincia de Cadiz.

Sierra del Moncayo

DENOMINACION DE ORIGEN

ZONA GEOGRAFICA: La zona de pro-
duccion se encuentra situada al oeste

ﬁ"f...- oTe
$ Lereas ..A.I"r.-"'iluhn....
de Aragon, ocupando el noroeste de la

provincia de Zaragoza formando una unidad morfolégica, geogra-
fica e histérica homogénea que comprende las comarcas de Ta-
razona y el Moncayo y Campo de Borja, con mas de 2.500 hecta-
reas de olivo para un total de 34 municipios.

CARACTERISTICAS: La valoracion olfativa de los aceites virgen
extra de Sierra del Moncayo presenta aromas claramente per-
ceptibles afrutados de aceituna verde o maduray a frutos secos,
asegurando un producto final multivarietal con propiedades pro-
pias y Unicas. Son aceites equilibrados, destacando la armonia
del sabor amargo y picante. Agradables en boca y faciles de to-

mar.

DATOS BASICOS: EI Consejo Regulador cuenta con alrededor de
2.200 pequenos agricultores y 5 cooperativas, que producen una
media anual que supera los 4,5 millones de kilos de aceituna que
se traducen en 1 millén de litros de aceite, del cual se destina un

25% para certificar como DO.
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Sierra de Cazorla®
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccién de

SIERRA DE los aceites amparados por la DOP Sierra de Ca-
CAZO,RI-A zorla abarca los términos municipales de Cazorla,
JAEN

Chilluévar, Hinojares, Huesa, La Iruela, Peal de
Becerro, Pozo Alcon, Quesada y Santo Tomé, con un total de su-
perficie de olivar de 37.500 hectareas, enclavados en el entorno

del Parque Nacional de la Sierra de Cazorla, en la provincia de Jaén.

CARACTERISTICAS: Son necesariamente de las variedades Picual
o Royal. Son aceites de oliva virgen extra de un verdor amarillento;
de un intenso frutado de aroma fresco a hierba verde (césped, he-
no), agradable olor a “alloza”, sabor a fruto fresco (manzana, al-
mendra e higuera), ligero en su amargor y suave en su picor. Los
aceites obtenidos de la variedad Royal son de altisimo valory su prin-
cipal caracteristica organoléptica es el frutado fresco y dulce aroma.
DATOS BASICOS: Estan inscritas 13 entidades, que producen
unos 30 millones de kilos de aceite de oliva virgen. La comercia-
lizacion con DOP es aproximadamente de 5 millones de kilos

anuales y se venden en envases de pet, vidrio o metalicos.

Sierra de Segura®
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

= - ZONA GEOGRAFICA: La De-
DENOMINACION N . .
e o nominacién de Origen Sierra
v L3
4, de Segura ampara una superfi-

cie de 42.000 hectéreas de oli-

'_“f
EGURA 2

var, distribuidas entre 14 mu-
nicipios localizados en la zona

nororiental de la provincia de Jaén.

CARACTERISTICAS: La variedad de aceituna predominante pa-
ra la obtencion de aceites virgenes es la Picual, que ocupa el 95%
del cultivo, aunque también se utilizan otras variedades como Ro-
yal, Verdala y Manzanillo de Jaén. Los aceites resultan de color
amarillo-verdoso, frutados, aromaticos, ligeramente amargos y

de gran estabilidad.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador se encuentran ins-
critos casi 8.000 oleicultores, 20 almazarasy 19 empresas en-
vasadoras, que producen 18 millones de kilos de aceite virgen
y comercializan una media anual de un millén de kilos de aceite
virgen extra amparados con Denominacion de Origen Protegida.

Sierra Mdgina®

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La superfi-
cie de produccién abarca una ex-
tension de 61.000 hectareas de

olivar localizadas en la comarca

de Sierra Magina, que compren-
de 15 municipios radicados en la
parte central de la zona sur de la provincia de Jaén.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extra se elaboran béa-
sicamente a partir de la variedad de aceituna Picual, que repre-
senta el 99% del olivar plantado. El aceite resultante de esta va-
riedad es de color variable entre el amarillo dorado y el verde in-
tenso, con una acidez inferior a 0,5°, de gran estabilidad y ligero

amargory sabor a verde hierba, tomate e higuera.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscritas 31 al-
mazaras y 29 empresas envasadoras, las cuales producen una
media anual de 140 millones de kilos de aceitunay 33 millones de
kilos de aceite de oliva virgen extra, segin campanas. La comer-
cializacion media anual de aceite de oliva virgen extra protegido por
la Denominacién de Origen Protegida es de 1,8 millones de kilos.

Siurana ®
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
.\'b “.{}mﬂ-‘ﬁ‘ ZONA GEOGRAFICA: La zona de
R “PA produccién se extiende sobre
é; % una superficie que alcanza casi
9 ,':."'..j 11.000 hectéreas de olivar, en 7
= '\ E comarcas de la provincia de

-

Tarragona.

CARACTERISTICAS: Los acei-
tes virgenes se elaboran basica-

RS
mente a partir de la variedad Arbequina y en menor proporcién
con Royal y Morrut. Se establecen dos tipos de aceites virgenes
extra, seglin el momento de la recoleccion: Frutado, procedente
de una recoleccion mas temprana, de color verdoso, mas cuerpo

y sabor almendrado amargo, y Dulce, de recoleccion mas tardia,

de color amarillo, mas fluido.

DATOS BASICOS: Se encuentran registrados mas de 6.700 olei-
cultores, 38 almazaras y 34 empresas envasadoras que produ-
cen al aino mas de 5 millones de kilos de aceite virgen extra, y co-
mercializan méas de 3 millones de kilos con Denominacién de Ori-

gen Protegida Siurana.
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Aceituna de mesa

En el mundo existen aproximadamente 10 millones de hectéreas

dedicadas al cultivo de olivary, de éstas, en torno a un millén de
hectéreas se dedica a la produccion de aceituna de mesa.
Espaia es el primer pafs del mundo en produccién de aceitu-
na de mesa o de “verdeo” y lidera ademds el ranking mundial
de las exportaciones.

En Espafia, aproximadamente 80.951 hectdreas (3,3% del oli-
var total) se dedican en exclusiva a la produccién de aceituna
de mesay otras 56.219 hectdreas son olivares de doble aptitud
(aceituna de mesa o de almazara, dependiendo de las campa-
ias).

Esta superficie se concentra principalmente en Andalucia y
Extremadura, que cuentan con un 82% y un 16% del total res-
pectivamente, es decir, casi el 99% de estos cultivos se da en
estas dos comunidades.

Son muchas las variedades de aceituna de mesa que se produ-
cen en Espafia, pero las m4s representativas son la manzanilla
(que aporta el 50% de la produccién nacional total), la hoji-
blanca, la gordal, la carrasquefia y la cacerefia.

En una campaiia normal, cuando llega el mes de septiembre
las aceitunas ya se estdn formando en el olivar y los agriculto-
res deciden si destinardn su produccién a aderezo o lallevardn
amolturar a la almazara o molino unos meses mds tarde.

La decisién de destinarla aceituna de mesa ala produccién de

aceite de oliva o al aderezo depende en la mayoria de los casos
del precio del aceite y también del rendimiento en aceite es-
perado para las aceitunas de la cosecha.

La mayor parte de las aceitunas de mesa se recoge inmadura,
porlo que tiene una acidez y un amargor caracteristicos que se
pueden quitar con repetidos lavados (cambios de agua) o bien
més rdpidamente con sosa, procesos que se conocen con el
nombre de “endulzamiento”.

Sila aceituna permanece en el drbol, ird virando su color a mo-
rado e incluso puede llegar a negro brillante. En este sentido,
aproximadamente un 75% de las aceitunas de mesa que se
producen en Espana queda con su color verde, el 20% se de-
jan madurar hasta alcanzar colores morados (color cambiante)
y al 5% restante se le deja alcanzar el color negro.

En la actualidad, la presentacién comercial de las aceitunas
de mesa es muy diversay puede ir desde los barriles de made-
ra reforzados con tiras de chapa de hierro hasta las bolsitas de
pléstico.

También se utilizan para su envasado latas, frascos de cristal,
envases de pldstico rigido, semirrigido y flexible. A este res-
pecto, el uso de plésticos ha abaratado mucho los costes de
produccién y estd contribuyendo a mejorar el volumen de
nuestra exportacién y a poner las aceitunas al alcance de todos

los consumidores europeos.
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UNA MAYOR PRODUCCION

La produccién de aceituna de mesa de la campaiia 2011/2012
fue de 520.380 toneladas, lo que supone un descenso del 14%
respecto a la campafia 2010/2011.

Hasta mayo de 2012 se habfan comercializado 329.020 tone-
ladas (-4% con respecto a la campafia pasada), de las que
207.930 toneladas se habfan exportado y 121.090 toneladas
se habian destinado al mercado interior.

Las existencias finales del mes de mayo de 2012 se cuantifi-
caron en 513.380 toneladas, un 1% superior ala campaia pre-
cedente.

La campaiia de aceituna de mesa 2011/12 comenz6 con unas
existencias a septiembre de 2011 de 363.780 toneladas, de las
que mds del 60% estaba en entamadoras y el resto en envasa-
doras de aceituna.

Porsu parte, las entradas netas de aceituna cruda ascendieron
a 521.310 toneladas, una cifra muy inferior (unas 80.000 to-
neladas) a la de la campatfia anterior.

Igualmente, las existencias finales a 31 de mayo de 2012 se
cuantificaron en 508.070 toneladas, un volumen superior al
que habfa en las mismas fechas de la campana anterior.

A nivel nacional, las producciones situadas en Andalucia al-
canzaron un volumen préximo a las 400.000 toneladas, lo
que supone el 82% de la produccién nacional. La cosecha
andaluza fue sensiblemente inferior a la de la campafia pre-
cedente.

Dentro de Andalucia, Sevilla con cerca de 290.000 toneladas,
Cérdoba con 56.000 y Mélaga con 52.000 fueron las provin-
cias con mayor produccién.

Por su parte, las industrias ubicadas en Extremadura genera-
ron en esta campafia 85.000 toneladas, lo que supone el 18%
de la produccién nacional, correspondiendo a la provincia de
Badajoz 60.000 toneladas y a Cdceres las 25.000 restantes.
También hay produccién de aceituna de mesa en Regién de
Murciay la Comunidad Valenciana, entre otras.

En Espaiia habia en 2011, 472 entamadoras o envasadoras de
aceituna de mesa.

La proporcién aproximada en que se industrializaron las dis-
tintas variedades de aceituna de mesa son: hojiblanca (35%),
manzanilla (35%), gordal (6%), cacerefia (13%), carrasquefia
(5%) y otras variedades (5%).

En cuanto a precios percibidos por los agricultores, en el afo
2011, éstos se han situado por término medio en 39,66 eu-
ros/100 kg, lo que supone un incremento de més de 7 euros/100

kilogramos respecto al afio anterior.

PRODUCCIONES MUNDIAL Y EUROPEA

La produccién europea representa aproximadamente el 45%
de lamundial, y dentro de la Unién Europea, la produccién es-
pafola es la mayoritaria, con cerca del 75% del total.

En la campafia 2011/2012 se produjeron 667.500 toneladas,
un volumen muy inferior al de la campaiia 2010/2011, en la
que se superaron las 809.000 toneladas.

Después de Espatia, los pafses con una mayor produccion fue-
ron Grecia (con 110.000 toneladas) e Italia (con 60.000 tone-
ladas). También tienen producciones minoritarias Francia y
Portugal.

Las importaciones europeas en esta campaiia se elevaron a
121.000 toneladas (1.000 més que en la campaiia anterior) y
las exportaciones a 311.000, volumen ligeramente superior al
de la campaia anterior.

Asimismo, la produccién mundial en la campafia 2011/2012
se situé en 2,56 millones de toneladas, un volumen superior al
de la campaiia anterior cuando se alcanzaron los 2,44 millones
de toneladas.

Ademas de la Unién Europea, otros pafses con grandes cose-
chas fueron Egipto, Turquia, Argentinay Siria.

Respecto al comercio, a nivel mundial se importaron 715.500
toneladas, frente a las 717.000 del afio anterior, y se exporta-
ron 762.000 toneladas, frente a 595.500 toneladas en la cam-
pafia 2010/2011.
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CONSUMO DE ACEITUNA DE MESA

Segtin datos del COI (Consejo Oleicola Internacional), el con-
sumo mundial de aceitunas de mesa se ha situado en la cam-
pafia 2011/12 en 2.387.500 toneladas, frente a los 2.205.000
toneladas de la campaiia 2010/2011.

Junto con Espafia, los mayores consumidores mundiales de
aceituna de mesa son Estados Unidos, Egipto, Turquia, ltalia,
Siria, Rusia, Argelia, Brasil, Alemania, Irdn, Marruecos, Jor-
dania, Reino Unido y Canada.

En cuanto al consumo medio de las cinco tltimas campafias,
éste asciende a 2.057.000 toneladas.

Segtin el Panel de Consumo Alimentario del MAGRAMA, re-
lativo al consumo nacional de aceitunas de mesa, en 2010 el
consumo nacional descendi6 levemente, alcanzando una cifra
en torno a las 132.000 toneladas. El consumo de los hogares
represent6 un 78,5% del total, mientras que el 21,5% restan-
te corresponde al consumo de la hostelerfa y la restauracién.
Porotrolado, observamos que, en Espaiia, tanto el consumo de
los hogares como el consumo de la hostelerfa y la restauracién
siguen una senda de leve descenso desde 2008, més concreta-
mente, la variacién con respecto al dltimo afio registra una
cafda cercana al 2%.

En 2011 se han consumido aceitunas por un valor equiva-
lente a 392,4 millones de euros, de los cuales 368 correspon-
den alos hogares y el resto a la hostelerfa y a la restauracion.
Estos datos suponen una caida con respecto a 2008 cercana
al 1,5 %.

También en2011 aument6 el consumo de aceituna en la Unién
Europea. En concreto, el consumo de aceituna de mesa en la
campana2011/2012seelevé enla UE a620.500 toneladas, un
volumen superior en més de 45.000 toneladas al del afio pre-

cedente.

BALANCE COMERCIAL POSITIVO

Espafia es también el primer pafs exportador de aceituna de
mesa del mundo, con gran diferencia respecto al resto. Por
ello, al igual que sucede con el aceite de oliva, el saldo de la
balanza comercial del sector de la aceituna de mesa es clara-
mente positivo.

Segtin datos de Aduanas, en el aiio 2011 las exportaciones es-
pafiolas de aceitunas de Espaiia, incluyendo los envios a los
paises de la Unién Europea, alcanzaron la cifra de 3.900 tone-

ladas (peso neto escurrido). El volumen exportado en el afio

2 OO varlin ey

2011 fue muy inferior al de 2010, cuando se vendieron en el
exterior 21.222 toneladas de aceitunas.

Por otro lado, el valor generado por esas ventas alcanzé los
6.326.690 euros, ciframuy inferior ala del afio anterior, cuan-
do se superaron los 26 millones de euros.

Espafia es el principal exportador mundial de aceituna de me-
sa, con un 30% del comercio mundial, seguido por Egipto,
Greciay Argentina.

Por zonas, las ventas realizadas dentro de la UE tienen un pa-
pel preponderante en las exportaciones espafiolas de aceitu-
nas de mesa, seguidas del bloque Estados Unidos-Canad4-
Puerto Rico, y de lejos por Europa del Este, paises drabes,
Centro-Sudamérica y resto del mundo.

Haciendo un andlisis por paises, en la actualidad Espafia ex-
porta aceitunas de mesa a mas de 120 y en 2010 su principal
mercado fue Estados Unidos, con un 27% de las exportacio-
nes, seguido de Italia, Rusia y Francia.

El resto de paises que completan las diez primeras posiciones
fueron, por este orden, Alemania, Portugal, Arabia Saudita,
Reino Unido, Canad4 y Polonia.

Al disponer de aceitunas de gran calidad y en cantidad sufi-
ciente, la importacién nunca ha sido relevante en este sector.
Sin embargo, en algunas campaiias la cifra de importacion ha
crecido respecto a otras, lo que se explica por la preocupacién
por parte de la industria en encontrar aceitunas a precios com-
petitivos.

Continuando con la ténica de afios anteriores, las importacio-
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nes de aceituna de mesa de Espafia han aumentado en 2011

con respecto al afio anterior.
La mayor parte de las compras de aceituna de mesa que se
realizaron procedi6 de Portugal y también se registraron com-

pras desde Marruecos, Grecia e incluso Argentina.

PRESENTACIONES DE LA ACEITUNA

La aceituna es una drupa que contiene un principio amargo,
que es la oleuropeina, con bajo contenido en azicares (2,6 a
6%) en contraste con el resto de las drupas que alcanzan el
12% o mds, y un elevado contenido en aceite, desde el 12% al
30%, segtin estado de madurez y variedad.

Estas caracterfsticas motivan que sea un fruto que no se pue-
de consumir tal como est4 en el arbol, sino que haya que so-
meterlo a unos procesos que varfan considerablemente de
unas regiones a otras y que estdn en funcién también de la va-
riedad.

Algunas aceitunas son excepcién alo descrito, porque al avan-
zar el proceso de maduracién se convierten en frutos dulces en
el propio drbol, en la mayor parte de los casos debido a fer-
mentaciones. Es conocido el caso de la variedad Thrubolea en
Grecia.

Laoleuropeina propia de la aceituna debe de ser eliminada por
su fuerte sabor amargo, aunque no es perjudicial para la salud.
En general, los frutos se someten a tratamientos con hidréxido
sédico o potdsico, salmuera o sucesivos lavados con agua, se-

glin sistemas y hdbitos locales.

Las aceitunas negras se obtienen de frutos recolectados en mo-
mentos préximos a la plena madurez, una vez adquirido el co-
lor propio de cada variedad y con el contenido de aceite que
corresponde a ésta. Son numerosas las elaboraciones que se
hacen con toda clase de aceitunas, segin gustos locales, pero
se van a detallar los més utilizados comercialmente.

Las aceitunas verdes son las obtenidas de frutos recogidos du-
rante el ciclo de maduracién, antes del envero y cuando han al-
canzado un tamafio normal. Se recogen generalmente a mano,
en el momento que comienza un ligero cambio de coloracién
desde el verde hoja a un verde ligeramente amarillento, cuan-
do la pulpa comienza a modificar su consistencia, pero antes
de que se ablande. Las aceitunas no deben haber comenzado
a colorearse. En algunos casos se recogen las aceitunas para
mesa con medios mecdnicos pero, a causa del elevado porcen-
taje de frutos que muestran magulladuras, se hace necesario
tomar precauciones en los receptores e incluso hacer en el
mismo campo la inmersién en disolucién alcalina diluida. Las
aceitunas recién recolectadas, a ser posible en el mismo dfa,
se llevan a la planta de tratamiento para su procesado.

Las aceitunas de color cambiante se obtienen a partir de fru-
tos en estado de envero, o color cambiante, recogidos antes de
la plena madurez, con pulpa bastante consistente y antes de
concluir la formacién de aceite. La elaboracién con ennegre-
cimiento de estos frutos es cldsica en California, utilizando
aceitunas aptas para la preparacién en verde, que se seleccio-
nan y clasifican a la entrada a la factorfa y se colocan en sal-
muera con concentraciones entre el 2,5%y el 10% enrazén in-

versa del tamafio, protegiéndolas del aire. @
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ESTRUCTURA EMPRESARIAL

La base de la cadena productiva del sector espariol de aceitu-
nas de mesa esta compuesta por unas 123.500 hectareas de
olivar. Aproximadamente el 80% de la produccion se encuen-
tra radicada en Andalucia, seguida a mucha distancia por Ex-
tremadura (18%). Las empresas dedicadas al entamado de
aceitunas en nuestro pais son 398, de las que en Andalucia se
encuentra el 53%, seguida por Extremadura (24%), Aragon
(9%) y Catalufiay Murcia, con porcentajes similares en torno al
4%. Adicionalmente se encuentran en actividad otras 245 in-
dustrias dedicadas al envasado de aceitunas de mesa. Anda-
lucia aparece de nuevo como la comunidad con un mayor nu-
mero de estas empresas, con el 44% del total. A continuacion
se situan Extremadura (13%), Aragon (9%), Catalufia (7%) y
Murcia (7%).

Elsector crea un total de 8.000 empleos directos, alos que hay
que anfadir mas de seis millones de jornales por la recoleccion
y el cultivo del olivo. De manera indirecta se generan otros
puestos de trabajo en sectores auxiliares como los de vidrio,
hojalata, cartonaje, maquinaria, transportes, etc. Esto supone
el 27% del empleo generado por el sector de conservas vege-
tales, participando con un 22% en el valor nacional de este
sector y aportando alrededor de 1.000 millones de euros. La
penetracion de capitales internacionales en el sector espariol

COMERCIO EXTERIOR

PRINCIPALES EMPRESAS DEL SECTOR DE ACEITUNAS
Y ENCURTIDOS

EMPRESA VENTAS MILL. EUROS
ACEITES DEL SUR-COOSUR, S.A. (ACESUR) * 360,00
GRUPO ANGEL CAMACHO, S.L. * 167,00
COOP. AGRO SEVILLA ACEITUNAS (GRUPO) * 151,36
F.J. SANCHEZ SUCESORES, S.A. * 107,18
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DE NAVARRA, S.A.U. * 95,28
ACEITUNAS GUADALQUIVIR, S.L. 92,51
LA ESPANOLA ALIMENTARIA ALCOYANA, S.A. 82,00
ACEITUNAS CAZORLA, S.L. 61,00
HOJIBLANCA S.C.A. (DIVISION ACEITUNAS) 56,00
MARK ENVAS, S.L. 48,00

* Sus datos incluyen lineas de negocio en otros sectores.
- Datos de 2010. FUENTE: Informe Anual Alimarket/2011.

de aceitunas de mesa es todavia muy poco importante. Mu-
chas de las empresas del sector son de tamarno mediano o pe-
queno, con incidencia local o regional. ©

Espaia aparece como el primer pafs exportador mundial de
aceitunas de mesa, con gran diferencia con el resto de sus com-
petidores. Durante 2011 las exportaciones espafiolas de acei-
tunas de mesa alcanzaron las 280.000 toneladas (peso neto es-
currido), por un valor que ronda los 598 millones de euros. Es-
tas exportaciones constituyen el 30% de todo el comercio
mundial de este producto, seguidas por las de Egipto (13%),
Grecia (11%) y Argentina (8%).

Durante el pasado ejercicio, las exportaciones espafiolas de
aceitunas de mesa registraron una importante disminucién in-
teranual del 10%, ya que en el afio precedente se lleg6 hasta
las 310.000 toneladas y los 636 millones de euros. Por dreas
geogréficas, un 42% de todo este comercio exterior se dirige
hacia otros paises de la Unién Europea. A continuacién se si-
tdan Estados Unidos, Canadd y Puerto Rico con el 27%, se-
guidos por la Europa del Este (12%), los paises drabes (9%),
América Latina (4%) y el resto de paises (6%). Durante el dl-

timo afio disminuyeron todas las ventas en el exterior, excepto
las que se enviaron hacia los paises drabes y al resto del mun-
do. Espafia exporta aceitunas a unos 120 pafses, entre los que
destacan Estados Unidos (24% del total), Italia (11%), Rusia
(8%), Alemania (7%), Francia (7%), Arabia Saudita (5%),
Portugal (5%), Reino Unido (4%), Canad4 (3%) y Polonia
(2%). Enlos dltimos tiempos se han llevado a cabo algunas im-
portantes campafas de promocién en mercados que presentan
claras potencialidades, como son los casos de Rusia, México,
Australia, Francia, Reino Unido, Republica Checay Ucrania.
Atendiendo alas variedades exportadas, las mds comunes son
las hojiblancas (52% del total), seguidas por las manzanillas
(24%), las gordales (8%), las cacerefias (6%) y las carrasque-
nas (4%). Todas las otras variedades apenas representan el
1%. Un 59% de todas las exportaciones estaba constituido por
aceitunas verdes y el restante 41% por aceitunas negras. Ha-

ciendo referencia a las presentaciones, destacan las aceitunas
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rellenas, con el 31% del total. A continuacién se sitiian las ro-
dajas (25%), las deshuesadas (20%), las lisas (20%) y las sa-
ladas (2%). Las demds presentaciones suponen el restante
2%.

Por lo que hace referencia a las importaciones, éstas son tra-
dicionalmente mucho menos importantes, aunque sus volu-
menes varfan significativamente de una campafia a otra. Por-
tugal aparece como el principal proveedor de aceitunas de me-

sa para el mercado espafiol, con alrededor de la tercera parte,

seguido a mucha distancia por Marruecos (18%), Grecia
(16%) y Egipto (15%). Durante el dltimo ejercicio las impor-
taciones crecieron cerca de un 40%, acercandose a las 10.000

toneladas. @

DISTRIBUCION Y CONSUMO DE ACEITUNAS

Durante el afio 2011, los hogares espario- CONSUMAO (MILLONES DE KILOS/KILOS) Y GASTO (MILLONES DE EUROS/EUROS)
les consumieron 102,7 millones de kilos de EN ACEITUNAS DE LOS HOGARES 2011
aceitunas y gastaron 288, 1 millones de eu-
ros en este producto. En términos per ca- CONSUMO GASTO
i . . TOTAL PER CAPITA TOTAL PER CAPITA
pita se llegd a 2,2 kilos de consumo y 6,3
euros de gasto. TOTAL ACEITUNAS 102,7 2,2 288,1 6,3
El consumo mas notable se asocia a las ACEITUNA ENVASADA CON HUESO 21,3 0,5 51,3 1,1
aceitunas envasadas rellenas (1 kilo por ACEITUNA ENVASADA SIN HUESO 15,8 0,3 37,8 0,8
ersona y afo), sequido de las aceitunas ACEITUNA ENVASADA RELLENA 45,3 1,0 108,4 2,4
ui itu
p y » S€9 RESTO ACEITUNAS 20,3 0,4 90,6 2,0

envasadas con hueso (0,5 kilos per cdpita).
En términos de gasto, las aceitunas enva-
sadas rellenas concentran el 38,1% del

gasto, con un total de 2,4 euros por perso-
na, seguidos por las aceitunas envasadas
con hueso, con un porcentaje del 17,5% y
un total de 1,1 euros por persona al ano.
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Diferencias en la demanda

En términos per capita, el consumo de aceitunas durante el

ano 2011 presenta distintas particularidades:

— Los hogares de clase alta y media alta cuentan con el con-
sumo mas elevado, mientras que los hogares de clase baja
tienen el consumo mds reducido.

— Los hogares sin nifios consumen mas cantidad de aceitu-
nas, mientras que los consumos mas bajos se registran en
los hogares con nifios menores de seis arios.

— Si la persona encargada de hacer la compra no trabaja, el
consumo de aceitunas es superior.

— En los hogares donde compra una persona con mas de 65
afios, el consumo de aceitunas es mas elevado, mientras
que la demanda mads reducida se asocia a los hogares don-
de la compra la realiza una persona que tiene menos de 35
anos.

— Los hogares formados por una persona muestran los con-
sumos mas elevados de aceitunas, mientras que los indices

Evolucion del consumo

Durante los ultimos cinco afios, el consumo de aceitunas ha
descendido 0,19 kilos por persona y el gasto ha caido 0,3 euros
per capita. En el periodo 2007-2011, el consumo mas elevado
se produjo en el afio 2007 (2,43 kilos), mientras que el mayor
gasto tuvo lugar en el gjercicio 2008 (6,8 euros por consumidor).

EVOLUCION DEL GASTO Y DEL CONSUMO DE ACEITUNAS

EUROS/KILOS 2007-2011
euros kilos
6,9 2,45
G 2,40
6,7
2,35
6,6
6,5 2,30
6,4 252,
2,24 7 2
6,3
63 2,20
6,2 B
6,1 2,15
6,0 2,10
2007 2008 2009 2010 2011
Euros por persona ~#- Kilos por persona

se van reduciendo a medida que aumenta el numero de
miembros que componen el nucleo familiar.

— Los consumidores que residen en grandes nticleos urbanos
(mds de 500.000 habitantes) cuentan con mayor consumo
per capita de aceitunas, mientras que los menores consu-
mos tienen lugar en los municipios con censos de 2.000 a
70.000 personas.

— Por tipologia de hogares se observan desviaciones positivas
con respecto al consumo medio en el caso de adultos y jo-
venes independientes, retirados, parejas adultas sin hijos,
parejas con hijos mayores y parejas jovenes sin hijos, mien-
tras que los consumos mas bajos tienen lugar entre las pa-
rejas con hijos pequerios y los hogares monoparentales.

- Finalmente, por comunidades auténomas, Catalufia, Ara-
gon y Baleares cuentan con los mayores consumos, mien-
tras que, por el contrario, la demanda mas reducida se aso-
cia a Castilla-La Mancha, Extremadura y Galicia.

En la familia de aceitunas, la evolucidn del consumo per capi-
ta durante el periodo 2007-2011 ha sido diferente para cada ti-
po de producto. Respecto a la demanda de 2007, el consumo
de aceituna sin hueso aumenta y, por el contrario, en aceituna
rellena y con hueso se produce un descenso.

EVOLUCION DEL CONSUMO POR TIPOS DE ACEITUNAS

2007 =100 2007-2011
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DESVIACIONES EN EL CONSUMO DE ACEITUNAS EN LOS HOGARES CON RESPECTO A LA MEDIA NACIONAL*

PORCENTAJE

RETIRADOS 63,2
ADULTOS INDEPENDIENTES 74,6
PAREJAS ADULTAS SIN HIJOS 30,7
HOGARES MONOPARENTALES 26,9
PAREJAS CON HIJOS MAYORES 7,8
PAREJAS CON HIJOS PEQUENOS -41,5
PAREJAS JOVENES SIN HIJOS 6,4
JOVENES INDEPENDIENTES 23,8
> 500.000 HABITANTES 16,3
100.001 A 500.000 HABITANTES 9,4
10.001 A 100.000 HABITANTES 6,8
2.000 A 10.000 HABITANTES 13,8
< 2.000 HABITANTES 2,2
5Y MAS PERSONAS -38,8
4 PERSONAS 21,5
3 PERSONAS 0,3
2 PERSONAS 33,0
1 PERSONA 64,5
> 65 ANOS 49,4
50 A 64 ANOS 11,2
35 A 49 ANOS 18,4
< 35 ANOS -33,7
NO ACTIVA 13,2
ACTIVA 15,0
NINOS 6 A 15 ANOS 25,4
NINOS < 6 ANOS 41,5
SIN NINOS 27,5
BAJA 14,8
MEDIA BAJA 1,6
MEDIA 1,1
ALTA Y MEDIA ALTA 16,9

-60 -40 -20 [} 20 40 60 80 100

* Media nacional = 2,2 kilos por persona.

Cuota de mercado

CUOTA DE MERCADO EN
LA COMERCIALIZACION DE ACEITUNAS

En cuanto al lugar de compra, en 2011 los POR FORMATOS PARA HOGARES

hogares recurrieron mayoritariamente pa- RCHCENTRIE

ra realizar sus adquisiciones de aceitunas

a los supermercados (55,9% de cuota de OTRAS FORMAS z::z‘l-:ﬁ'z'vl'\'::;“
mercado). Los establecimientos especia- COMERC'A'fz 17,2
lizados alcanzan en este producto una AUICCONSLMORS
. MERCADILLOS 3,0
cuota del 17,2% y los hipermercados lle-
gan al 14,9%. El autoconsumo acapara el HIPERMERCADCoE N - AMERCADOS

4,7%, los mercadillos representan una
cuota del 3%, mientras que otras formas

comerciales suponen el 4,3% restante. O
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DISTRIBUCION Y CONSUMO DE ENCURTIDOS

CONSUMO (MILLONES DE KILOS/KILOS) Y GASTO (MILLONES DE EUROS/EUROS)

EN ENCURTIDOS DE LOS HOGARES Durante el afio 2011, los hogares espario-

les consumieron 23,8 millones de kilos de
CONSUMO GASTO encurtidos y gastaron 78,5 millones de eu-

TOTAL PER CAPITA TOTAL PER CAPITA ros en estos productos. En términos per

cdpita, sellegd a 0,5 kilos de consumoy 1,7
TOTAL ENCURTIDOS 23,8 0,5 78,5 1,7

euros de gasto.

Diferencias en la demanda

En términos per capita, el consumo de encurtidos durante el ces se van reduciendo a medida que aumenta el niumero de

ano 2011 presenta distintas particularidades: miembros que componen el nucleo familiar.

— Los hogares de clase alta y media alta cuentan con el con- — Los consumidores que residen en grandes nucleos de po-
sumo mas elevado, mientras que los hogares de clase baja blacion (mas de 500.000 habitantes) cuentan con mayor
tienen el consumo mds reducido. consumo per cédpita de encurtidos, mientras que los meno-

— Los hogares sin nifios consumen mas cantidad de encurti- res consumos tienen lugar en los municipios con censos de
dos, mientras que los consumos mas bajos se registran en entre 2.000 y 10.000 habitantes.
los hogares con nifios menores de seis arios. — Por tipologia de hogares se observan desviaciones positivas

— Si la persona encargada de hacer la compra no trabaja, el con respecto al consumo medio en el caso de jovenes y
consumo de encurtidos es superior. adultos independientes, parejas jovenes y adultas sin hijos y

—En los hogares donde compra una persona mayor de 65 retirados, mientras que los consumos mas bajos tienen lu-
arios el consumo de encurtidos es mas elevado, mientras garentre las parejas con hijos pequefios, los hogares mono-
que la demanda mads reducida se asocia a los hogares don- parentales y las parejas con hijos mayores.
de la compra la realiza una persona que tiene entre 35 y 49 — Finalmente, por comunidades auténomas, Aragon, Madrid
arnos. y Navarra presentan los mayores consumos de encurtidos,

— Los hogares formados por una persona muestran los con- mientras que, por el contrario, la demanda mas reducida se
sumos mas elevados de encurtidos, mientras que los indi- asocia a Catalurfia, Extremadura y Galicia.
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Evolucion del consumo

Durante los ultimos cinco anos, el consumo de encurtidos ha au-
mentado 0,04 kilos por persona y el gasto ha experimentado un
descenso de 1 céntimo de euro per capita. En el periodo 2007-
2011, el consumo y el gasto mds elevado se produjeron en el arfio
2008, con 0,57 kilos y 1,84 euros por consumidor.

EVOLUCION DEL GASTO Y DEL CONSUMO DE ENCURTIDOS

EUROS/KILOS 2007-2011
euros kilos
1,90 0,58
1,85 0,56
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1,65
1,60 0,48
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Euros por persona = Kilos por persona

En el periodo 2007-2011 y respecto a la demanda de 2007, el con-
sumo de encurtidos ha descendido.

EVOLUCION DEL CONSUMO DE ENCURTIDOS
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DESVIACIONES EN EL CONSUMO DE ENCURTIDOS EN LOS HOGARES CON RESPECTO A LA MEDIA NACIONAL*

PORCENTAJE

RETIRADOS 19,9
ADULTOS INDEPENDIENTES 61,9
PAREJAS ADULTAS SIN HIJOS 22,8
HOGARES MONOPARENTALES 22,7
PAREJAS CON H1JOS MAYORES 3,4
PAREJAS CON HIJOS PEQUENOS 26,6
PAREJAS JOVENES SIN HIJOS 39,4
JOVENES INDEPENDIENTES 1121
> 500.000 HABITANTES 28,7
100.001 A 500.000 HABITANTES 0,8
10.001 A 100.000 HABITANTES 4,5
2.000 A 10.000 HABITANTES 14,2
< 2.000 HABITANTES 9,8
5 Y MAS PERSONAS -44,0
4 PERSONAS 21,2
3 PERSONAS 2,6
2 PERSONAS 30,1
1 PERSONA 73,6
> 65 ANOS 7,7
50 A 64 ANOS 5,6
35 A 49 ANOS 6,2
< 35 ANOS 5,1
NO ACTIVA 0,1
ACTIVA 0,3
NINOS 6 A 15 ANOS 17,8
NINOS < 6 ANOS 26,6
SIN NINOS 18,2
BAJA 25,2
MEDIA BAJA 10,6
MEDIA 9,4
ALTA Y MEDIA ALTA 30,7

-60 -40 -20 o 20 40 60 80 100 120

* Media nacional = 0,5 kilos por persona

Cuota de mercado

CUOTA DE MERCADO EN
LA COMERCIALIZACION DE ENCURTIDOS

En cuanto al lugar de compra, en 2011 POR FORMATOS PARA HOGARES

los hogares recurrieron mayoritaria- PORCENTAJE 2011

mente para realizar sus adquisiciones
. ESTABLECIMIENTOS
de encurtidos a los supermercados OTRAS FORMAS  ESPECIALIZADOS

(64,1% de cuota de mercado). Los hi- COMERCIALES 11,9

4,5
permercados alcanzan en estos pro- NERCAD I LOV2N

ductos una cuota del 17,1% y los es- 171
HIPERMERCADOS

tablecimientos especializados llegan 64,1 SUPERMERCADOS

al 11,9%. Los mercadillos representan
el 2,4% y otras formas comerciales su-

ponen el 4,5% restante. O
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DENOMINACIONES DE ORIGEN Y DE CALIDAD DIFERENCIADA EN EL SECTOR DE ACEITUNA DE MESA

ANDALUCIA

DENOMINACIONES DE ORIGEN

ACEITUNA ALORENA DE MALAGA ****

ARAGON

MARCA DE GARANTIA DE CALIDAD

OLIVAS DE CASPE

CATALUNA

MARCA DE CALIDAD ALIMENTARIA
PRODUCCION INTEGRADA

ACEITUNAS

ISLAS BALEARES
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Aceitunas de Campo Real

* &k
X * Kk DENOMINACION DE CALIDAD
ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccién y elaboracién de las Aceitu-
Reeltunas nas de Campo Real estéa constituida por el municipio de Campo Real, en
Cmﬁ‘&?.&ﬂ el sureste de la Comunidad Autonoma de Madrid.
- BESCRENLCTS B OIS

CARACTERISTICAS: El producto amparado lo constituyen la variedad lo-
cal Manzanilla de Campo Real y también esta autorizada la Manzanilla Cacereiia, que se ca-
racterizan por su intenso color verde-pardo de gran calibre. Sus frutos son redondeados y de
piel fina y con una textura en su pulpa muy firme. La forma de elaboracion artesana es la que
aporta caracteristicas singulares a las aceitunas, que son rajadas longitudinalmente y des-
pués se someten a un proceso de curacion, usando en su aderezo ajo, tomillo, orégano, hi-
nojo, laurely cilantro, dando como resultado un producto tradicional, de sabor tnicoy original.

DATOS BASICOS: Al ser muy reciente la aprobacion de esta denominacion, en el Consejo Re-
gulador figuran inscritas 14 empresas de elaboracion que producen al afio mas de 3 millones
de kilos, susceptibles de ser comercializados como Denominacion de Calidad.

Aceituna Aloreiia de Mdlaga
DENOMINACION DE ORIGEN

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccién se encuentra si-

| tuada en el suroeste de la provincia de Mélaga y engloba a un
total de 19 municipios: Alhaurin de la Torre, Alhaurin el Gran-
de, Almogia, Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo, Carratraca,

[
e Cartama, Casarabonela, Coin, Guaro, Malaga, Monda, Piza-
a O re n a rra, Ronda, Tolox, Valle de Abdalajis y Yunquera, con una su-
de malaga perficie total de 230.500 hectareas. Se sitia en la comarca
natural del Guadalhorce, incluida dentro del dominio de las
cordilleras Béticas.

CARACTERISTICAS: Se trata de una aceituna de mesa alifiada obtenida del fruto del olivo
de lavariedad alorena. Con un calibre de entre 140-260 mm se considera una aceituna muy
apreciada. La recoleccion debe ser manual, ya que es una aceituna muy sensible a los gol-
pes y se dana facilmente; una vez recolectadas, las aceitunas son partidas y puestas en
salmuera. Tras unos dias en esta salmuera, las aceitunas estan listas para alifarse con los
alinos tipicos de la zona: hinojo, tomillo, ajo y pimiento, que le dan ese caracteristico aro-
may sabor. La Denominacion de Origen reconoce tres productos diferenciales segun su gra-

do de fermentacion y amargor: aceitunas verdes frescas, tradicionales y curadas.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan registradas unas 2.000 familias recolec-
toras, con una superficie de unas 17.000 hectareas de olivar que producen unos
25.000.000 de kilos anuales, de los cuales se han aderezado unos 8.000.000 de kilos.
Estanregistradas 25 empresas aderezadoras, que han generado un volumen de negocio de
unos 30.000.000 de euros.
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