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sensoriales realizados en la del sector vitivinicola. 17 afios de actividad.
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Por la satisfaccion y la tranquilidad. Por el trabajo bien hecho.

Terrapack es la solucion herbicida de Syngenta Agro para
el control de malas hierbas en el vifedo. Terrapack destaca
por su alta eficacia y persistencia, asi como por su seguridad
para el cultivo y su perfil ecotoxicoldgico inmejorable, 1o

cual le permite integrarse perfectamente en el nuevo 'er ra Pac k
concepto de viticultura sostenible.

g Una gran soluciéon herbicida para tu vinedo.
syngenta Tranquilidad para ti.
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Editorial

La calidad de los productos agroalimentarios riojanos protago-
niza este nimero de la revista Cuaderno de campo. Durante la
pasada Feria Alimentaria de Barcelona inicié su andadura La Rioja
Capital, una impactante campafa que ha puesto en marcha la
Consejeria de Agricultura con el objetivo de multiplicar y opti-
mizar los esfuerzos, ademas de revitalizar la imagen de nuestras
empresas y marcas desde la unidad de las actividades y eventos
que se desarrollen a lo largo del afio.

La campana, que profundiza en el valor de la identidad riojana, se
concibe como una accién estratégica para divulgar la calidad de
nuestros productos y culminara en el primer trimestre de 2011
con la celebracién de un evento en el que el vino de Rioja y los
productos de la tierra ofrecerdn la mejor version de una region
comprometida con la calidad.

Por ello, hemos disefiado un programa abierto a la participa-
cion de entidades y asociaciones que ya han dado muestras de
su interés en dar la mayor visibilidad a nuestros productos con
una imagen renovada que no renuncia a su esencia tradicional.
Queremos un proyecto compartido que constituya en si mismo
una verdadera invitacion a La Rioja.

Precisamente, uno de los actos programados es el Foro Mundial
del Vino que, a partir del préximo dia 12 de mayo, focalizara
en la capital riojana un interesante debate de expertos de talla
internacional en torno a los retos de futuro del sector en un esce-
nario complicado, marcado por la crisis econémica y la necesaria
adaptacion estratégica que debe afrontarse para dar respuesta a
la realidad de un mercado muy competitivo.

Pese a la situacién complicada que se vive a nivel general, y en
particular en el sector agrario, La Rioja mantiene su compromiso
con la calidad agroalimentaria porque creemos que supone un
valor afadido y una apuesta segura para un consumidor y un
mercado cada vez mas exigentes.

ifigo Nagore Ferrer
Consejero de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural

Si usted desea recibir gratuitamente
y en su domicilio esta revista, puede
solicitarla por escrito, por teléfono

y por correo electrénico:

Consejeria de Agricultura,

Ganaderia y Desarrollo Rural

Avda. de la Paz, 8-10

26071 Logrofio

Teléfono: 941 29 11 00. Ext. 48 51

E-mail: cuadernodecampo@|arioja.org
www. larioja.org/agricultura

Cuaderno de Campo | (W




|

I8
"\'! LARI®)A

Capital

e ===

Cuaderno de Campo |

El corazon, en una marquesina de Logroiio./ Rafael Lafuente

Vista nocturna de la Gran Via logrofiesa con el anuncio de La Rioja Capital./ Rafael Lafuente

La calidad por bandera

Agricultura refuerza la imagen de calidad de los productos
agroalimentarios a través de la accion integral La Rioja Capital

Un circulo, un corazén, una copa y
una estrella con los colores de la ban-
dera de La Rioja —rojo, blanco, verde
y amarillo- son la base gréafica de esta
innovadora campafa que la Conseje-
ria de Agricultura puso en marcha el
pasado mes de marzo para reforzar la
imagen de calidad de los productos
agroalimentarios, entre ellos, su bu-
que insignia: el vino. De esta forma,
La Rioja Capital enmarcara todos los
eventos y acciones que la Consejeria
desarrolle a lo largo del afio, propor-
cionando una imagen de unidad y
coherencia y reforzando la identidad
regional y su proyeccién en el exterior.
Sera un afio de intensa actividad que
desembocara en marzo de 2011 con
un evento en el que, segln indicé el
consejero de Agricultura, [fiigo Nago-
re, al presentar la campafa, “nues-
tros agricultores y empresas podran

mostrar lo mejor de si mismos”. Asi,
uno de los pilares de la campafia, sim-
bolizada en el corazén, es el capital
humano que hace posible esa calidad
objeto de tanta atencién.

El lanzamiento de la campania, dise-
flada por el estudio riojano Moruba,
ha ido precedido de una accién pu-
blicitaria que ha inundado soportes
y mobiliario urbano de Logrofio y las
principales localidades de la region
con sus simbolos graficos y que culmi-
né con una presentacion en sociedad
en el Museo Wirth.

Programacion

La campafia se estrené en la Feria
Alimentaria de Barcelona, del 22 al 26
de marzo, donde La Rioja tuvo especial
protagonismo a través de un espacio
de promocién conjunto en el salén del
vino Intervin que compartieron 44 bo-



Alimentaria, en Barcelona, sirvio de marco para dar a conocer la campaiia fuera de La Rioja. /Rafael Lafuente

YV ovykovey

Los iconos de la campaiia de lanzamiento, una sorpresa para los viandantes./ Rafael Lafuente

Presencia grafica del logotipo en el salon del vino Intervin. /Rafael Lafuente

degas y dos almazaras riojanas. Fue
también el marco de presentacién na-
cional de La Rioja Capital, asi como de
la campafa para promocionar las mar-
cas de calidad “La Rioja Agricultura,
Cultura de la Tierra".

La programacién se desarrollara
a lo largo de todo el afio en diferen-
tes planos: institucional, empresarial,
popular y virtual (a través de la web
www.lariojacapital.com) y tendra un
contenido participativo para involucrar
a entidades, asociaciones y publico en
general.

El nutrido itinerario de actividades
tendra su Gltima parada en marzo de
2011 con la celebracién del evento
principal de La Rioja Capital que, bajo
el mismo nombre, ofrecerd la mejor
versién de La Rioja desde el punto de
vista agroalimentario y del verdadero
motor de esta industria, el vino.

{42 ]

El Museo Wiirth fue el escenario de la presentacion
oficial de La Rioja Capital. /Rafael Lafuente

Itinerario

2010

MAYO

Foro Mundial del Vino. Logrofio
London Wine Fair. Londres

Feria ‘Espafia Original’. Ciudad Real
San Isidro. La Rioja

JUNIO

Presentacion Road show

La Rioja Capital en redes sociales
Batalla del Vino. Haro

EcoRioja. La Rioja

JULIO

Festival agroalimentario local: Road show
Certificado Calidad en restauracion

Accién promocional “La calle de la Enoldgica”. Haro
Festival de Jazz. Ezcaray

AGOSTO

Presentacion capital-card

Dia de los Calaos. Rodezno

Fiesta de la Ciruela Claudia. Nalda
Festival agroalimentario local: Road show

SEPTIEMBRE

XV El Rioja y los 5 sentidos

Tren del Vino

Festival de la Pera de Rincon de Soto
Festival del Chorizo. Bafios de Rio Tobia
Feria de ganaderia. Villoslada de Cameros
Ferias de San Miguel. N4jera

Grandes de Rioja

Festival agroalimentario local: Road show

OCTUBRE

Feria agroalimentaria. Ojacastro

Tren del Vino

Festival del Pimiento Riojano. N4jera
Festival agroalimentario local: Road show

NOVIEMBRE

Fruit Attraction. Madrid

Festival de la Nuez. Pedroso

Tempranillos al mundo. Logrofio

Festival agroalimentario local: Road show

DICIEMBRE

Campafia de Navidad

Fiesta de la Ciruela Pasa. Nalda

Ferias de la Concepcidn. Santo Domingo de la Calzada

2011

ENERO
Accion Instituto de la Ciencias de la Vid y el Vino

FEBRERO
Inauguracion de la Bodega Institucional de La Grajera

MARZO
La Rioja Capital. Evento integral de la calidad
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Analisis fisico-quimicos y
sensoriales muestran una
evolucion favorable de

la calidad de los aceites
elaborados en La Rioja en la
ultima década

José Ignacio Fernandez Alcazar
Seccion de Estadistica

Para definir la calidad del aceite elaborado
hoy en dia en las almazaras de La Rioja y
como ha sido su evolucién a lo largo de es-
ta dltima década, periodo en el que se han
fraguado numerosas almazaras comerciales,
la Seccion de Estadistica ha hecho un segui-
miento de sus cualidades mediante analisis
fisico-quimicos y sensoriales que demuestran
el gran potencial de esta zona de produccion.
Sin duda, factores como la modernizacion de
los sistemas de elaboracién, la recogida tem-
prana de la aceituna y su rapida molturacion
o el control de enfermedades son determinan-
tes para conseguir una calidad que permita
a los aceites riojanos hacerse un hueco en
el mercado de alta gama y rentabilizar asi
inversiones a través de un aumento del valor
anadido de sus producciones. Una cuestion
a la que contribuye, y mucho, la comercia-
lizacion con los distintivos de calidad DOP
Aceite de La Rioja y produccion ecolégica.




El aceite de oliva virgen se define como
el jugo oleoso procedente del fruto del
olivo, obtenido por procedimientos me-
canicos que no produzcan la alteracién
del aceite y que no haya tenido més tra-
tamiento que el lavado, molturado, pren-
sado, centrifugado, decantado y filtrado,
con exclusion de los aceites obtenidos
por otros procedimientos quimicos.

El aceite debe conservar los aro-
mas y gustos del fruto en su estado
mas sano. Todo lo que nos recuerde
a la aceituna fresca y sana recién re-
colectada se consideran virtudes. Sin
embargo, al no ser un fruto que se co-
mercialice en fresco no hay una con-
cienciacién generalizada en su trato,
aunque las almazaras han alcanzado
un alto grado de formacién que les
permite rechazar aquellas partidas
que lo Unico que pueden reportar son
defectos a sus aceites. Asi, en estos
Gltimos afios, este laborioso trabajo
queda reflejado en los aceites produ-
cidos en La Rioja revelando sobrada-
mente todo su potencial de excelentes
sabores y aromas genuinos.

Esta mejora en la evolucion de la
calidad del aceite y las cualidades
de la produccién riojana viene refren-
dada no sélo de forma subjetiva sino
también objetiva, como asi refleja el
seguimiento que ha realizado la Con-
sejeria de Agricultura, Ganaderia y
Desarrollo Rural, a través del Servicio
de Estadistica y Planificacién Agraria,
durante estos ultimos 10 afios dentro
de su encomienda de clasificar y valo-
rar por categorias los aceites elabora-
dos en La Rioja. Todo ello con la ayu-
da del Laboratorio de La Grajera que
ha conseguido acreditar los analisis
fisico-quimicos de los aceites de oliva
virgen y también gracias al Panel Ofi-
cial de Cata del Laboratorio Arbitral,
dependiente del Ministerio de Medio
Ambiente, y Medio Rural y Marino,

En cata, los aceites riojanos destacan por sus aromas
afrutados y su sabor dulce con un moderado picor./ Sergio Aja

colaborando con su labor en este se-
guimiento.

No es una circunstancia azarosa
que la calidad del aceite de oliva rioja-
no haya mejorado en los Gltimos afios,
sino que, a tenor de lo que demuestra
este trabajo, es fruto de un gran es-
fuerzo que comienza en el agricultor y
sus olivos y finaliza en un consumidor
que ha ido evolucionando en el descu-
brimiento de las virtudes que brinda
este producto.

Los olivicultores junto con algunas
almazaras riojanas han aportado un
género de alta gama, abriéndose paso
—lentamente pero con firmeza—, en un
segmento en el que la diferenciacién
debe ser la insignia de este proyecto.
Por este motivo, y gracias a la volun-
tad y el animo de este sector, se creé
el distintivo de la Denominacién de
Origen Protegida (DOP) Aceite de La
Rioja como figura de promocién con-
junta que contribuye a una divulgacién
mas extensa de los excelentes aceites
elaborados en esta region.

El proceso comienza con el cuida-
do del arbol y la recogida del fruto. La
entrega debe ser inmediata, posterior-
mente se limpia la aceituna de restos
de ramas y hojas, y pasa a unas tolvas
previas a la operacion de molturado.
Una vez molida la aceituna, bien por
molinos de empiedro, bien por moli-
nos modernos de martillos, debe ex-
traerse de la pasta resultante la parte
liquida y de ella, el aceite. La fase de
separacion de liquidos y sélidos se ha
realizado de manera tradicional me-
diante el uso de prensas con una guia
central donde se van colocando los ca-
pachos llenos de pasta de olivas tritu-
radas. Luego se les aplica presién con
bombas hidraulicas dejando gotear el
aceite por un lado mientras que el res-
to de la pasta sélida es secuestrada en
los capachos.

Recepcion de oliva en una almazara./ Uscar Solorzano

En el afio 1996 llega a La Rioja, y
en concreto al pueblo de Igea, el pri-
mer sistema continuo de extraccion de
aceite basado en el proceso de centri-
fugacion. Este sistema de elaboracién
va a permitir la obtencién de productos
de calidad que pueden envasarse y co-
mercializarse bajo el amparo de acei-
tes de oliva virgen extra. Es gracias al
uso del centrifugado como método de
extraccién de aceite cuando comien-
zan a aparecer nuevas almazaras en La
Rioja con fines comerciales (tabla 1).

Las iniciativas privadas en inver-
siones de almazaras han permitido
aumentar la cantidad de aceite comer-
cializado en envases que aseguran la
calidad. El valor medio de molturacién
de aceituna por almazara (grafico 2),
no supera las 300 toneladas al afio.
Del total de 23 trujales, sélo tres han
procesado mas de 500 t/afio de media
en las Ultimas dos campafias. Cator-
ce han molturado entre 100y 500 ty
seis menos de 100 t.

Tabla 1. Namero de almazaras

seglin su sistema de molturacion

Aiio Prensas Centrifugacion  Total

1996 13 1 14
1997 14 1 15
1998 14 2 16
1999 11 5 16
2000 10 5 15
2001 9 6 15
2002 10 6 16
2003 8 7 15
2004 9 7 16
2005 8 8 16
2006 8 9 17
2007 8 13 21
2008 8 15 23
2009 8 15 23

Cuaderno de Campo |~
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Grafico 2. Toneladas medias de aceituna molturada por almazaras en La Rioja
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Grafico 3. Evolucion de la cantidad de aceite elaborado en La Rioja
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Marcas de calidad

La produccién de aceite de oliva de La
Rioja representa menos del 0,2% del
conjunto nacional, principalmente por
este motivo su comercializacién debe
ir encaminada en la diferenciacién me-
diante la calidad, ya que es la Unica for-
ma de encontrar un hueco dentro de este
mercado que rentabilice sus inversiones
a través de un aumento del valor afiadido
de sus producciones. Y asi esta ocurrien-
do, ofreciendo una buena imagen para
promocionar este articulo dentro del
mercado de los aceites de alta gama.
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Una de las formas de amparar la
particularidad de un producto es me-
diante las marcas de calidad. En este
sentido, en La Rioja estan reconocidos
dos distintivos: por un lado, la produc-
cién ecolégica, cuya cantidad certifica-
da representa entre un 4 y un 8% de
la produccién total; y, por otro lado, la
tercera parte del total de aceite elabora-
do en La Rioja se declara producto cer-
tificable como DOP Aceite de La Rioja.

No obstante, estos porcentajes se
ven incrementados si se comparan con
la produccién comercializada en en-

vases, ya que todavia muchos trujales
elaboran aceite para el autoconsumo
de sus socios.

Clasificacion

La clasificacion de los aceites de oliva

virgenes viene definida por un conjun-

to de atributos y caracteristicas que
presentan y miden la calidad de este
producto.

Los criterios de calidad que per-
miten clasificar los distintos tipos de
aceites de oliva virgenes se basan en
indices objetivos y se dividen en dos
grupos. Por un lado, las determina-
ciones fisico-quimicas y, por otro, y a
diferencia de otros productos de la ali-
mentacién, deben valorarse también
desde un punto de vista sensorial.

Entre los analisis fisico-quimicos
destacan el grado de acidez, el indice
de peroxidos y los coeficientes Ky ¥y
K,s2, que miden las alteraciones de los
aceites de oliva virgenes.

Con la valoracién organoléptica se
pretende encontrar los atributos tanto
positivos como negativos que presen-
ta un aceite. Esta valoracion la reali-
za un grupo de catadores entrenados
para detectar los sabores y aromas y
que se relne en lo que se denomina
Panel de Cata para determinar lo mas
objetivamente posible las cualidades
de un aceite.

Atendiendo al valor de los paré-
metros fisico-quimicos y al anélisis
sensorial, los aceites de oliva virge-
nes se clasifican segun la legislacion
de la Unién Europea en las siguientes
categorias:

- Aceite de oliva virgen extra: Presenta
una acidez libre de menos de 0,8 g
por 100 gy el resto de parametros
son conformes a los valores estable-
cidos para esta categoria. Los sa-
bores y aromas son irreprochables.

- Aceite de oliva virgen: Presenta una
acidez libre como méximo de 2 g
por 100 g y/o en el Panel de Cata se
detectan ligeros atributos negativos
(mediana de los defectos menor de
2,5) y el resto de valores son confor-
mes a los establecidos.

- Aceite de oliva virgen lampante: Acei-
tes de oliva virgenes con una acidez



Tabla 2. Clasificacion de aceites de oliva segtin diferentes parametros

Grado

N - i. peroxidos
Clasificacion de ?%)dez (meg 0,/kg) Ky70 K3,
DOP Aceite de La Rioja <0,8 <15 <0,20 <2,50
Aceite de oliva virgen extra <0,8 <20 <0,22 <2,50
Aceite de oliva virgen <20 <20 <0,25 <2,60
Aceite de oliva lampante >2,0 - - -

libre de méas de 2° y/o con presencia
de olores y sabores anémalos supe-
riores a los permitidos para la ante-
rior categoria. Los aceites lampantes
no son aptos para el consumo huma-
no directo y deben someterse a pro-
cesos de refinado.

Recoleccion y calidad

Las campafias de recogida de aceitu-
na duran en torno a dos meses y me-
dio; dan comienzo a finales del mes
de octubre y terminan entre mediados
y finales de enero. Si las condiciones
meteorolégicas son favorables para la
recoleccién (temperaturas por enci-
ma de 0 °C y sin precipitaciones) y la
campafia no es de gran produccién, el
tiempo puede reducirse a dos meses
(noviembre y diciembre).

Existe una relacion directa entre
la duracion del periodo de recoleccién
y la calidad de los aceites. Cuanto
mas corta es la duracién de la cose-
cha, mayor calidad general se obtie-
ne. Normalmente, cuando se alarga la
campafa, es debido a la existencia de
complicaciones derivadas de la clima-
tologia (precipitaciones prolongadas,
heladas, nieve, etcétera) y este retar-
do, junto con el deterioro de la materia
prima, lleva consigo una merma gene-
ral de la calidad.

Teniendo en cuenta los datos del
Gltimo decenio, existe una tendencia
positiva en el aumento de elaboracio-
nes de aceites de oliva virgen extra
(grafico 4). Los factores mas influyen-
tes en la determinacién de las canti-
dades de cada categoria —si descarta-
mos el uso del sistema de extraccién
por prensas— son dos: por un lado, la
mosca del olivo (solucionable si se si-

Evaluacion organoléptica Evaluacion organoléptica
mediana del defecto (Md) mediana del frutado (Mf)

Md=0 Mf>0

Md=0 Mf>0
Md=2,5 =
Md>2,5 =

Grafico 4. Calidad del aceite en La Rioja
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Corriente . Virgen Extra

En el afio 2003 la UE elimina de la clasificacién el aceite de oliva virgen corriente.

guen las recomendaciones del Boletin
Fitosanitario de Avisos)y, por otro, las
heladas. En los afios con mayores por-
centajes de virgen extra (2002, 2003,
2005, 2008 y 2009) no se registraron
heladas hasta la segunda quincena de
diciembre. En 2004 hubo afeccion
por la mosca de la aceituna. En 2007,
la combinacién de ataques de mosca
junto con la llegada de temperaturas
por debajo de -5 °C a mediados de no-
viembre tuvo como consecuencia una
mala cosecha de aceite desde el punto
de vista de la calidad.

Evolucion de rendimientos
El rendimiento graso de las aceitunas
depende directamente de la variedad,
la fecha de recogida, de las condicio-
nes medioambientales de la campafia
y del sistema de extraccion utilizado.
El refranero arguye que “el que
coge aceitunas antes de enero, deja
el aceite en el madero”. Con este di-

cho popular se pretendia explicar que
las aceitunas de enero presentaban
un mayor rendimiento graso. Si bien
esto es cierto, cabe decir que el aceite
final extraido es el mismo que si se
hubieran molido las aceitunas en no-
viembre, la Unica diferencia es que los
frutos de noviembre estan hidratados y
turgentes y los de enero algo més de-
secados, arrugados y con menos peso
debido a la pérdida de humedad, que
no de aceite, de ahi que el rendimien-
to de kilo de aceite por kilo de aceitu-
na molturada sea mayor en enero que
en noviembre.

Las recomendaciones tan, aparen-
temente, novedosas como el adelantar
la recoleccion para incrementar la ca-
lidad del aceite ya eran citadas en el
afio 1513 por Alonso de Herrera en su
Agricultura General, donde decia: “El
tiempo de coger la aceituna para hacer
muy buen aceite y delicado, y de buen
sabor y claro es cuando la aceituna

Cuaderno de Campo | (O
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estd verde, que se comienza a parar  MeTE TR TN RE IO RIE TR AR RN Y SR R BT
negra, y aunque cuando prieta da mas [yl bR R E R S e ]
aceite, es mejor lo de las verdes, que
quando mas madura esta la aceituna, 2%
tanto sale mas grueso, y de peor sa-
bor, y ase la garganta, y aunque de las 23%
verdes no sale tanto, con la bondad y
perfeccién dello, se compensa la falta, 2%
y mengua de la medida...”.
Se observa que hay una tendencia 21% -
desde los afios noventa a descender
los rendimientos grasos medios (gréa- 20% -~
fico 5). Al incorporarse los sistemas
continuos a la tecnologia de extraccién 19%
de aceite, se reducen los tiempos de
espera entre la entrega de la aceituna
y el molido, ya que la capacidad de
molturacién diaria es mayor, evitando B Prensas | Centrifugacion B Media
la acumulacién y su posterior deterioro

y pérdida de humedad de la materia . : : : : :
prima. Grafico 6. Evolucion de la acidez media (%) segun el tipo de extraccion

18%
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

Evolucion de parametros

En la caracterizacion de los aceites ela-
borados en almazaras riojanas se han
utilizado varios pardmetros quimicos
(acidez, indice de peroxidos, Kyzs, Koo,
composicion acidica, estabilidad y toco-
feroles) y parametros organolépticos.

Acidez

El grado de acidez del aceite de oliva
es un parametro que mide el porcenta-
je de acidos grasos libres expresado en
acido oleico, y depende directamente
del estado sanitario de los frutos desde
que se recogen hasta que se elabora el
aceite. A mayor degradacién de la ma-
teria prima, mayor acidez. En los acei- B Vedia | Prensas M Centrifugacién
tes elaborados en La Rioja, se observa

que en los ultimos 10 afios existe una

tendencia a disminuir (grafico 6). En- fico 7. Evolucion del indice de peréxidos medio
tre los factores que mas influyen en la

% acidez

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009

acidez del aceite riojano, destaca prin- 120
cipalmente el tiempo de espera y alma- 110
cenamiento desde que se recoge hasta 100 -
que se extrae el aceite. La molturacion @ 9,0 —
inmediata de las aceitunas sanasesel & 80
punto fundamental para la elaboracién § 70
de aceites con bajo grado de acidez. :"g” 60 -
Otro factor que influye en el au- 5 50 -
mento de la acidez es la afeccién 2
. . 40 -
producida por los dafios de la mosca =
del olivo (Bactrocera oleae) mediante é 30 -
las galerias excavadas en el fruto que 2,0
producen posteriores podredumbres, 1,0 -

alterando la acidez, como ocurrié con 0,0
la cosecha de 2004. 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009
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Sistema tradicional de obtencion del aceite de oliva./ Ch. Diez

Los sistemas de prensa exigen mayor cuidado en su limpieza./ Ch. Diez

En 2009, el 70% del aceite riojano corresponde a la categoria extra./ Ch. Diez

Tabla 3. Evolucion de los p

Afio K270

min. max. media
2000 0,06 0,20 0,13
2001 0,07 0,16 0,10
2002 0,07 0,17 0,10
2003 0,07 0,18 0,11
2004 0,08 0,14 0,11
2005 0,08 0,17 0,11
2006 0,07 0,19 0,10
2007 0,08 0,18 0,13
2008 0,10 0,22 0,13

2009 0,10 0,54 0,14

min.
0,56
1,38
1,35
0,52
1,41
0,85
1,34
1,42
1,38
1,50

K232

max.

1,87
2,07
1,98
1,74
1,97
1,89
1,96
2,11
1,83
2,81

media
1,64
1,74
1,53
1,16
1,66
1,62
1,62
1,64
1,60
1,76

La extraccién de aceite mediante
el sistema tradicional de prensas re-
quiere mayor cuidado de higiene que
el sistema continuo, ya que los capa-
chos presentan una mayor dificultad
en su limpieza. El uso de prensas
conlleva una velocidad de molturacién
reducida y, si no existe una estricta
planificacién en la recepcién de la
aceituna, los tiempos de almacena-
miento aumentan y acaban por estro-
pear la materia prima.

Principalmente, por este motivo, se
verifica que las almazaras riojanas con
sistemas de prensas presentan valores
medios de acidez muy superiores a los
aceites elaborados en almazaras con
sistemas de centrifugacién. Durante es-
tos ultimos diez afios, todas las mues-
tras que presentaban grados de acidez
superiores a 0,45 han sido clasificadas
como lampantes en el Panel de Cata.

indice de peréxidos
Este indice mide el grado de oxidacion
de un aceite de oliva. Su valor debe per-
manecer por debajo de 20 meq O,/kg
para ser clasificado como virgen extra
y menor de 15 para ser certificado con
el sello DOP Aceite de La Rioja. Las
muestras analizadas en el periodo de
estudio que sobrepasan este valor son
testimoniales. En los ultimos cuatro
afios, la media ponderada no ha supe-
rado la cifra de 6 meq O.,/kg (gréfico 7).
Los tocoferoles y polifenoles son
los componentes antioxidantes del
aceite de oliva, por ello el valor del in-
dice de peréxidos aporta informacién
indirecta de su contenido y alteracién.

K232 y K27o

El parametro K,;, mide el deterioro
oxidativo de un aceite en sus prime-
ros momentos, al igual que el indice
de peréxidos. Seglin avanza el proceso
oxidativo se van formando otros com-
puestos que son medidos por el valor
del coeficiente K,,,. Se manifiesta que
las medias de estos parametros se en-
cuentran por debajo de los limites es-
tablecidos para los aceites de oliva vir-
gen extra. En la tabla 3 se exponen los
datos medios del periodo estudiado.

Acido oleico
La composicién acidica de un aceite
depende principalmente de la variedad
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es uno de los factores que determina la calidad del aceite./ Oscar Solérzano

Grafico 8. Evolucion del % de acido oleico
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utilizada. Las condiciones ambientales
y las fechas de recoleccién, entre otros
factores, influyen en las variaciones de
la composicién que se observan entre
afios. Se ha visto que los aceites con
mayor contenido en é&cido oleico son
aquellos que se han elaborado con la
variedad Machona. Con menores por-
centajes de acido oleico se encuentran
las muestras tomadas en depoésitos
donde las variedades Negral, Empeltre
y Arbequina son mayoritarias.

El &cido oleico, acido graso mas
saludable y que se encuentra en ma-
yor proporcién en los aceites de oliva
virgen, presenta valores medios que
fluctlan entre el 73,1% del afio 2001
y el 79,1% del afio 2008 (grafico 8).
En general, los aceites riojanos se ca-
racterizan por sus altos contenidos en
acido oleico y bajos de acido palmiti-
co y linoleico (grafico 9). La relacién
de é&cidos grasos insaturados/satura-
dos es alta y presenta una media de
en torno a 6,3.

Caracteristicas organolépticas
La valoracién sensorial detecta en un
aceite tanto los atributos favorables
como los defectos.

RS || = E= | B | =
AR i B B S

2004 2005 2006 2007 2008 2009

Media B Maximo

En la labor de clasificar los aceites
riojanos, se han evaluado mediante el
Panel de Cata un total de 238 mues-
tras de aceites virgenes (24 por cam-
pafia).

Para valorar las cualidades negati-
vas se han seleccionado las muestras
que se clasificaron como lampantes.
Entre los defectos mas repetidos pre-
valecen el agrio o avinado, seguido de
los sabores y aromas a moho y atro-
jado. Principalmente, son aceites que
se han elaborado con aceitunas de-
fectuosas por almacenamientos pro-
longados en el tiempo, recolecciones
de frutos del suelo, uso de recipientes
cerrados como los sacos de plastico,
etc. Todas estas practicas deben ser
evitadas si se desean lograr aceites de
calidad.

Por otro lado, la valoraciéon de los
atributos positivos se ha llevado a cabo
Gnicamente con los aceites clasifica-
dos como extra. Entre las propieda-
des sensoriales favorables, destacan
el afrutado y el dulce. En los uGltimos
afios y debido a las recolecciones tem-
pranas se observan mas aceites en los
que la cualidad picante se iguala en
intensidad al dulce.

A. Oleico C18:1
76,5 %

|

A. Palmitico C16:0

A. Linoleico C18:2
7,6 %

115% . .
i A. Linolénico C18:3
A. Palmitoleico C16:1 0,6%
0,8 %
A. Estearico C18:0 Otros
22% 0,8 %
Conclusién

Si no existen complicaciones en la
campafia, climatolégicas y fitosanita-
rias principalmente, las cantidades de
aceite de oliva virgen clasificadas como
extra alcanzan porcentajes altos que
superan el 70% del aceite total elabo-
rado en la region.

De forma general, se puede con-
cluir que en La Rioja el tipo de aceite
de oliva mayoritario presenta una aci-
dez por debajo de 0,2° un indice de
peréxidos en torno a 6 meq 0,/kg, una
proporcién de acido oleico que ronda
el 77%, con una notable estabilidad y
un nivel alto de vitamina E. Conside-
rando los atributos positivos detectados
en los analisis sensoriales, los aceites
de oliva de La Rioja se caracterizan por
la alta intensidad de los aromas afruta-
dos, su sabor dulce con un moderado
picor y un amargor leve.

Gracias a la diversidad de las condi-
ciones medioambientales, de los mane-
jos del cultivo, de las variedades y de las
técnicas de elaboracién, se dan excep-
ciones que rompen la regla general de
los aceites tipo. Todo esto ayuda, mas
si cabe, al enriquecimiento de la cultura
del aceite de oliva dentro de esta region.



El Foro Mundial del
Vino aborda en su
séptima edicion los
temas que marcaran
el porvenir del sector
en los proximos anos

El encuentro
internacional se
celebra los dias 12,
13 y 14 de mayo en
Riojaforum

Texto: Ch. Diez
Fotografias: Riojapress
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Riojaforum, como en afios anteriores, servird de marco a este encuentro internacional en torno al vino.

Vision de futuro

La genética de la vid, la huella de carbono, la desalcoholizacion de
los vinos, las bodegas 2.0, las oportunidades de los mercados chino
y estadounidense y, como no, los retos ante la crisis econémica. El
Foro Mundial del Vino dirige su mirada mas que nunca hacia el futuro
en esta séptima edicion que se celebra en el Palacio de Congresos
y Auditorio de La Rioja, Riojaforum, los dias 12, 13 y 14 de mayo.
Organizado por la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo
Rural y la Federacion de Empresarios de La Rioja, este encuentro
internacional que retine a importantes expertos del sector centrara
el debate en cuatro areas tematicas: viticultura, enologia, legislacion

y economia y marketing.

Desde que en 1998 comenzara a cele-
brarse en La Rioja el Foro Mundial del
Vino han sido abundantes y variados
los temas abordados por expertos de
talla internacional en diferentes areas,
apostando siempre por el debate sobre
asuntos de actualidad y preocupacién
para el sector. En esta séptima edicion
—recordemos que la cita es bienal-,
en un escenario marcado por la crisis
econdémica y de adaptacién estratégica
que vive el sector, el enfoque se centra
mas en cuestiones de futuro ligadas
a avances tecnoldgicos, respeto por

el medio ambiente, oportunidades de
mercado y nuevas formas de venta.

El encuentro, si bien continla su
estructura anterior en cuatro areas de
atencion: viticultura, enologia, legisla-
cién y economia y marketing, aporta
este afio algunas novedades interesan-
tes, como son las conferencias hori-
zontales que se centraran en aspectos
como la crisis econémica y la huella
del carbono. Asimismo, ante la gran
variedad de temas que abarca el Foro,
se ha optado por posibilitar la inscrip-
cion a todas las sesiones o bien elegir

—_
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La diversidad de opiniones y temas abordados
despierta gran expectacion entre el publico asistente.

entre las areas de viticultura y enologia
o las areas de legislacién y de econo-
mia y marketing.

Viticultura

El programa se iniciaréd el dia 12 de
mayo con la conferencia inaugural
“Retos empresariales tras la crisis”,
impartida por el prestigioso econo-
mista Emilio Ontiveros, quien analizara
las perspectivas que se abren para las
empresas ante la crisis y valorara las
respuestas de politica econémica re-
cientes.

Tras su intervencién, comenzaran
las sesiones dedicadas a viticultura,
todas ellas con un marcado caracter
cientifico. Asi, Hernan Ojeda, del Ins-
tituto Nacional de Investigaciéon Agro-
némica de Francia, hablarad sobre in-
genieria reversa, esto es, las técnicas
de cultivo y condiciones climaticas y
de suelo que deben desarrollarse para
obtener vinos de unas determinadas
caracteristicas. Los avances en gené-
tica de la vid y las posibilidades de
desarrollo que ofrecen las variedades
de uva ibéricas seran expuestos, res-
pectivamente, por el investigador ale-
man Reinhard Topfer y el espafiol José
Eduardo Eiras Dias.

VIl FORO
MUNDIAL
DEL VINO

®

Uno de los principales atractivos del Foro es el debate que se genera entre el publico y los ponentes,
como ocurrio en la pasada edicion con el profesor Julio Cervifio.

Sobre tratamientos fitosanitarios
en vifiedo hablara el jefe de la Sec-
cion de Proteccién de Cultivos del
CIDA y coordinador nacional del Grupo
de Trabajo de Problemas Fitosanita-
rios en la Vid, José Luis Pérez Marin.
El &rea de viticultura concluye con la
conferencia “Cambio climético: una
adaptacion necesaria de los sistemas
de conduccién para una viticultura
sostenible”, que impartira el profesor
de la Escuela Nacional de Ingenieros
de Burdeos Jean Philippe Roby.

Enologia

La tarde del dia 12 estara dedicada al
area de enologia, donde se dara cuenta
de los Ultimos tratamientos y técnicas
de vinificaciéon, como son la utiliza-
cion de la biotecnologia en la produc-
cién de vinos de calidad, que abordara
el director cientifico de la empresa
Biépolis Daniel Ramén Vidal; el em-
pleo de nuevas practicas enoldgicas,
a cargo de Santiago Minguez, director
de la Estacion Enoldgica del Instituto
Catalan de la Vifiay el Vino; y la desal-
coholizacién y produccién de vinos de
baja graduacién alcohdlica, de las que
hablara el profesor de la Universidad
de Verona Roberto Ferrarini.

La micro oxigenacién de los vinos
y el uso de leche y proteina de hue-
vo en la elaboracion seran analizados,
respectivamente, por Pierre-Louis Teis-
sedre, responsable cientifico del Ins-
tituto de Investigacion Agronémica de
Francia, y Patrizia Restani, vicepresi-
denta de la Comision de Seguridad y
Salud de la OIV.

Cerraréd este apartado José Luis
Torquemada, director ejecutivo de la
consutora de marketing La Cia, con
una conferencia titulada “Creatividad
como elemento diferenciador en el
saturado mundo del vino. ldeas y es-
trategias de éxito en branding y pac-

kaging”.

Legislacion

Antes de entrar en los temas legislati-
vos, en la mafana del dia 13 se ana-
lizard una cuestion interesante como
es la huella de carbono, es decir, las
consecuencias de los gases de efec-
to invernadero que emite el sector y
sus sistemas de célculo. Dominique
Moncomble, del Comité Interprofesio-
nal del Vino de Champagne (Francia)
e Ignacio Sanchez Recarte, de la OlV,
seran los encargados de poner al dia
a los asistentes sobre la trascendencia
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El congreso muestra su cara mas cientifica en las areas de viticultura y enologia.

que para el medio ambiente y el calen-
tamiento global del planeta tienen las
emisiones de la industria viticola y de
c6mo ponerles limite.

La Unién Europea sera el foco de
atencion en el apartado de legislacién
que ocuparéa toda la tarde del dia 13.
Tras una conferencia sobre politica
de calidad impartida por el diputado
europeo Giancarlo Scotta, Jesiis Zorri-
lla Torras, de la Direccién General de
Agricultura de la Comisién Europea,
hablara de las primeras experiencias
y perspectivas tras la aplicacion de la
reforma de la OCM del Vino. El deba-
te se centrara, posteriormente, en un
aspecto que puede interesar al sector
riojano: la limitacién del derecho de
competencia en los Consejos Regula-
dores, un tema que tratara Montiano
Monteagudo, profesor de la Universitat
Pompeu Fabra de Barcelona.

Finalmente, Javier Guillem Carrau,
letrado de Les Corts Valencianes, ha-
blara sobre la sinergia entre las mar-
cas y DO en el Libro Verde de la Unién
Europea.

Economia y marketing
Toda una jornada, la tarde del dia 13
y la mafiana del 14, dedicara el Foro

a analizar el comportamiento de los
mercados, los gustos de los consumi-
dores y nuevas formas de hacer llegar
el vino a esos mercados y a esos con-
sumidores.

Parece que las oportunidades de
venta se dirigen a dos paises funda-
mentalmente: EE UU y China. EI mer-
cado americano, que ha sido abun-
dantemente abordado en anteriores
ediciones, sera de nuevo objeto de
analisis a través de cuatro ponencias
impartidas por John Gillespie, director
ejecutivo de Wine Opinions; Danny Bra-
ger, de Nielsen en Estados Unidos; Ra-
fael del Rey, director del Observatorio
Espafiol del Mercado del Vino; y Paul
Wagner, presidente de la empresa Bal-
zac Comunications & Marketing. En-
tre los cuatro trataran de desentrafiar
cOémo es y qué quiere —0 mejor, qué
querrd— el consumidor americano, qué
posicion tienen los vinos espafioles en
EE UU y cuéles son las claves para
triunfar en este mercado.

China es el otro foco de atencién
y serd el tema de dos conferencias:
una sobre normativa en exportacion,
impartida por Alberto Alonso Diaz, de la
Embajada de Espafia en Pekin, y otra
sobre la distribucién, oportunidades y

problemas de este mercado, a cargo
de Jordi Vifals, gerente comercial de
Miguel Torres.

La Gltima etapa del Foro Mundial
del Vino la cubriran el secretario ge-
neral de la Federacién Espafiola del
Vino, Pau Roca, quien hablara de los
acuerdos de distribucion en el sec-
tor del vino; la directora de Marke-
ting de la empresa Global Marketing
Strategies, Ana Nieto Churruca, con
un tema de gran interés para la in-
dustria: cémo vender vino a través de
internet: bodegas 2.0; y finalmente,
la responsable de Turismo Interna-
cional de la Camara de Comercio de
Burdeos, Catherine Leparmentier Dayot
explicara el proyecto de grandes ca-
pitales del vino como una estrategia
de diferenciacion de las regiones vi-
tivinicolas.

Tras una conferencia de clausura,
se dara paso a la lectura de las conclu-
siones sobre las ponencias y el debate
generado durante el encuentro a car-
go de los maximos responsables de la
organizacion: el consejero de Agricul-
tura, Ganaderia y Desarrollo Rural del
Gobierno de La Rioja, fiigo Nagore, y
el presidente de la Federacién de Em-
presarios, Julian Doménech.
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El cordero Chamarito
comienza su
comercializacion con
distintivo de calidad

El Consejo Regulador de Rioja califica de
“muy buena” la cosecha 2009

El Consejo Regulador ha otorgado a la
cosecha 2009 de Rioja la valoracién
oficial de “muy buena” una vez con-
cluido el proceso de calificacién me-
diante andlisis y cata que han supe-
rado las 4.211 muestras representa-
tivas de los 297,76 millones de litros
de vino elaborados de esta afiada. Es
el cuarto afio consecutivo que recibe
esta calificacién, a pesar de que, en
los Gltimos afios, se han elevado las
condiciones establecidas para la cali-
ficacién global de la cosecha, fijando
requisitos adicionales como el indice
de polifenoles y de color.

Las muestras presentadas a ca-
lificacién, obtenidas depésito a de-
pésito, han sido sometidas hasta el
31 de marzo a este riguroso control
analitico y de cata, que han debi-

Lotes de sarmientos listos para su entrega a los viveristas./C/DA

El pasado mes de febrero, el Servicio
de Investigacién y Desarrollo Tecno-
l6gico Agroalimentario (CIDA) realizé
la tradicional entrega gratuita a los
viveristas de material vegetal, proce-
dente de la seleccién de clones que
lleva a cabo el centro en los Gltimos
afios. Las yemas de vid (sarmien-
tos) entregados para su multiplica-
cién proceden de los clones de las
variedades Tempranillo, Graciano y
Garnacha Tinta. ElI material sumi-
nistrado a viveristas seleccionado-
res de toda Espafia corresponde a
la categoria inicial, mientras que a
los viveristas multiplicadores de La
Rioja se les entregd material de cate-

do superar cada una de ellas para
tener derecho al amparo de la De-
nominacién. Segln informa el Con-
sejo Regulador, finalmente han sido
calificados 273,37 millones litros
(14,21 de blanco, 12,49 de rosado y
246,67 de tinto), asi como los 3,03
millones de litros que constituyen el
stock cualitativo, siendo rechazadas
por descalificacién analitica o senso-
rial 44 muestras (1,81 millones de
litros), “un porcentaje pequefio que,
segln el Consejo Regulador, es cla-
ramente indicativo de la calidad me-
dia de la cosecha”. El resto de vinos
elaborados, hasta el total de 293,60
millones de litros presentados a la
calificaciéon, no ha sido calificado
por corresponder a excesos de rendi-
miento en la produccion.

El CIDA entrega a

los viveristas material
vegetal de Tempranillo,
Tempranillo Blanco,
Garnacha Tinta y
Graciano

goria base. En total, se han repartido
4.450 yemas de material inicial (a
tres viveros), 4.100 yemas de ma-
terial base (a otros tres viveros) y
1.278 varetas de 6 portainjertos di-
ferentes, también de categoria base
(a dos viveros).

Por otra parte, este afio también
se ha entregado material estandar de
la variedad Tempranillo Blanco, ante
la gran demanda de esta nueva va-
riedad después de su reciente incor-
poracién a la lista de variedades au-
torizadas por la DOC Rioja. En con-
creto, 256.000 yemas a un total de
19 viveros (seis de La Rioja, once de
Navarra y dos del resto de Espafia).



breves

Inscripcion de los equipos de tratamientos
fitosanitarios en el Registro de Maquinaria

Los equipos de tratamientos fitosani-
tarios y de distribucion de fertilizantes
que estén en uso —bien sean arrastra-
dos o suspendidos y tengan cualquier
capacidad o peso— deben estar inscri-
tos en el Registro de Maquinaria Agri-
cola de la Consejeria de Agricultura
antes del 15 de julio de 2011. Asi lo
establece el Real Decreto 1013/2009
sobre caracterizacién y registro de ma-
quinaria agricola.

Para la inscripcién de estas maqui-
nas, los propietarios de las mismas —ya
sean personas fisicas o juridicas titu-
lares de explotaciones agrarias o que
presten servicios agrarios, cooperati-

vas, SAT y otras agrupaciones— deben

presentar, junto con la solicitud de ins-

cripcion, la siguiente documentacion:

— DNI o NIF del titular de la maquinaria
(si no consta en el fichero de terce-
ros de la Consejeria de Agricultura).

— Certificado de caracteristicas téc-
nicas expedido por el fabricante o
representante legal. En caso de que
no se disponga de este certificado,
podra sustituirse por una declaracién
firmada del titular de la maquina, en
la que se reflejen los datos identifi-
cativos de la misma, marca, modelo,
nimero de bastidor y principales ca-
racteristicas técnicas.

Un agricultor aplica productos fitosanitarios a la vifia./ Ch. Diez

— Factura de compra (si se dispone de
ella).

El impreso de solicitud pue-
de obtenerse en la Consejeria de
Agricultura, las Oficinas Comarca-
les Agrarias (OCAS) o a través de
la pagina web del Gobierno de La
Rioja: www.larioja.org/agricultura,
en el apartado estadistica, acce-
der a maquinaria agricola y, de ahi,
a descarga de impresos y solicitud
de alta.

Las solicitudes pueden presentar-
se en el Registro de Maquinaria Agri-
cola (Avda. de la Paz, 8-10 de Logro-
fio), OCAS y oficinas de registro.

Centros fijos de recogida de envases fitosanitarios en La Rioja. Sigfito

Centro de recogida

Coop. de Albelda, R. L.

S.AR. (Servicios Agrarios Riojanos)
Abonos y Fungicidas Ricardo, S. L.
Coop. Frutos del Campo Kumix

SAT La Galera

Bodega Coop. Ntra. Sra. de Vico
Agroquimicos Antofianzas, S. L.
Bodegas Marqués de Reinosa, Soc. Coop.
Coop. Garu

Trujal Cooperativo San Isidro Labrador
Agroquimicos Antofianzas, S. L.
Coop. Los Santos Martires

Martinez Carra, S. L.

S.AR. (Servicios Agrarios Riojanos)
Enrique Ortufio, S.A.

Coop. Garu

S.AR. (Servicios Agrarios Riojanos)
Agromendoza

Agroquimicos Arce, S. L.

Lujo y Blanco S. L.

Coop. Frutera San Isidro

Bafiares Palacios Proteccion de Cultivos, S. L.
Riojana de Frutos Secos

Soc. Coop. San Esteban Protomartir
Abonos y Fungicidas Ricardo, S. L.
Coop. Virgen de Carravieso

Coop. Agric. Catélica

Coop. Garu

Fitosanitarios Janda, C. B.

S.AR. (Servicios Agrarios Riojanos)
Coop. Santa Eufemia

Coop. Garu

Direccion

Avda. Escuelas Pias, 20

Ctra. de Villamediana, Pab. 1y 3
¢/ Moncayo, 20

Avda. Gonzalo de Berceo, 81

¢/ El Peso, 3

Baco, 1

Camino del Hornillo, s/n

Ctra. de Rincon de Soto, s/n
Ctra. Nac. 232, s/n

Ctra. LR 123, km 5,3

Ctra.San Adrian-Rotonda Murillo
Barrio de la Estacidn, s/n

¢/ Gayarre, 5

Ctra. de Zarraton, s/n

Pol. La Majadilla Parc. 2.1

¢/ Camino Ancho, s/n

Ctra. Nac. 232, Km 422

Pol. Ind. Entrecarreteras, ¢/ La Industria, 26
Pol. Ind. Entrecarreteras, ¢/ Industria, 6
P.I Fuenteciega, C/ Encinas, 42
Ctra. Rincon de Olivedo

¢/ Duquesa de la Victoria, 57
Ctra. de Agoncillo, s/n

Ctra. de Agoncillo, s/n

¢/ Las Heras, s/n

¢/ Miguel Servet, 26

¢/ La Matilla, s/n

Ctra. Nac. 120, Km. 43

Avda. de Calahorra, 3

Pol. Marin Calvo, s/n

Ctra. Ribafrecha, s/n, Pol. 7, Parc. 33
Ctra. de Canas, s/n

Poblacion

Albelda de Iregua
Alberite
Aldeanueva de Ebro
Aldeanueva de Ebro
Aldeanueva de Ebro
Arnedo

Ausejo

Autol

Briones

Cabreton

Calahorra
Calahorra
Calahorra
Casalarreina
Cenicero

Cuzcurrita
Fuenmayor

Haro

Haro

Haro

Igea

Logrofio

Murillo de Rio Leza
Murillo de Rio Leza
Rincdn de Olivedo
Rincén de Soto

San Asensio

Santo Domingo de la Calzada
Santo Domingo de la Calzada
Tricio

Villamediana de Iregua
Villar de Torre
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El manual se puede solicitar de forma
tuita en la Consejeria de Agriculti
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i La identificacion y el registro de los animales es uno de los requisitos legales exigidos
a las explotaciones ganaderas./ Ch. Diez

Con condiciones

Editado el nuevo Manual sobre la aplicacion de la
condicionalidad en La Rioja para facilitar al sector agrario
el cumplimiento de las exigencias comunitarias

La condicionalidad se refiere a una
serie de normas y préacticas de cultivo
que deben cumplir los agricultores y
ganaderos en sus explotaciones para
percibir de forma integra las ayudas
comunitarias. Es decir, estos requisi-
tos, que comenzaron a implantarse en
2005 con la anterior reforma de la Po-
litica Agricola Comun (PAC), son una
condicién que la Unién Europea pone
a los receptores de las ayudas finan-
ciadas a través de sus fondos.

Con el fin de dar a conocer a los titula-
res de las explotaciones agrarias de La
Rioja cuéales son esos requisitos y fa-
cilitar su cumplimiento, la Consejeria
de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo
Rural ha editado el Manual sobre la
aplicacion de la condicionalidad en La

Rioja, actualizacién de otro anterior
publicado en 2005.

El manual, ademas de aclarar con-
ceptos generales, recoge una serie de
fichas con informacién préactica sobre
los 18 requisitos legales que se exigen
en la gestion de las explotaciones y las
buenas condiciones agricolas y medio-
ambientales en que deben mantener-
se las tierras agrarias.

Asi, los requisitos legales de gestion
se refieren a cuestiones relacionadas
con la protecciéon del medio ambiente,
la salud publica, la sanidad vegetal, y
la salud y el bienestar animal, indican-
do qué usos estan prohibidos y cuales
son obligatorios.

En el apartado medioambiental, se
habla por ejemplo de la proteccion de

las aguas subterraneas para evitar su
contaminacién con vertidos, de la ges-
tién que debe hacerse de los lodos de
depuradora, las actuaciones concretas
en las zonas vulnerables a la contami-
nacién por nitratos o la proteccién de
los entornos naturales y la fauna y la
flora silvestres.

Los aspectos relacionados con la
ganaderia, tanto en lo que se refiere
a su salud como a su bienestar, son
abundantes y tienen que ver con el re-
gistro e identificacion para posibilitar
su seguimiento (trazabilidad) en caso
de enfermedades; la alimentacion y
piensos que deben suministrarse a las
ganaderias para evitar riesgos para la
salud humana; las normas sanitarias
para el control de enfermedades tales



como la ETT, la lengua azul o la fiebre
aftosa, entre otras; y, finalmente, el
trato a las crias y las condiciones de
las instalaciones —superficies minimas
por animal, iluminacién, limpieza...—
para asegurar el bienestar del ganado.

En cuanto a las buenas condiciones
agrarias y medioambientales en que de-
ben mantenerse las tierras agrarias, in-
dependientemente de si se utilizan o no
para la produccion, se han concretado
segln el tipo de aprovechamiento agri-
cola que se haga de ellas y tienen como
objetivos generales: evitar la erosién de
los suelos, conservar la materia organi-
ca, evitar la compactacién y mantener
la estructura de la tierra y, finalmente,
prevenir el deterioro de los habitats.

En base a estos cuatro objetivos,
se han establecido una serie de nor-
mas para cada tipo de aprovechamien-
to de la tierra: herbaceos, lefiosos,
pastos permanentes y barbechos; asi
como una norma exigible a las explo-
taciones ganaderas en estabulacién
permanente o semipermanente sobre
la gestion de estiércoles y purines.

Todas las tierras agrarias, estén o no en produccion, deben

T

De esta manera, se exigen unas
practicas de cultivo que eviten la ero-
sién de los suelos relacionadas con la
labranza y el mantenimiento de terra-
zas o ribazos. La gestién de las rastro-
jeras y restos de cosecha, en cuanto a
plazos y medidas de seguridad que de-
ben cumplirse, y el empleo adecuado
de maquinaria, restringiendo su uso
cuando pueda dafiar la estructura de
las tierras, son normas requeridas para
conservar la materia orgénica y evitar
la compactacién de la tierra. EI man-
tenimiento de elementos estructurales
(setos, linderos, muros...), el control
de la vegetacién espontanea en las
parcelas, el uso adecuado de fertili-
zantes y tratamientos fitosanitarios y
el empleo racional del agua de riego
son aspectos que tienen que ver con la
preservacién de los habitats.

Controles

Todas estas normas, que el manual
presenta de forma resumida trasla-
dando las diferentes disposiciones
normativas que las regulan, son de

e en buenas

obligado cumplimiento para los recep-
tores de ayudas de la Unién Europea.
Su incumplimiento, por tanto, puede
conllevar penalizaciones e, incluso, la
retirada de la subvencion, dependien-
do de la gravedad, la repercusién y la
persistencia del mismo.

Desde que en el afio 2005 comen-
zara a aplicarse la condicionalidad
como consecuencia de la reforma de la
PAC, la Consejeria de Agricultura, Ga-
naderia y Desarrollo Rural es el organis-
mo responsable de su cumplimiento en
La Rioja, de ahi que anualmente lleve a
cabo controles sobre las explotaciones
agrarias beneficiarias de las ayudas co-
munitarias para comprobar que efecti-
vamente se cumplen los requisitos.

En las cinco campafias que se vie-
nen efectuando estos controles en La
Rioja, el grado de cumplimiento por
parte de las explotaciones riojanas
es muy amplio y los incumplimientos
detectados obedecen en su mayoria a
causas menores o leves, fruto del des-
cuido o desconocimiento del agricul-
tor o ganadero.

agrarias y medioambientales./ Ch. Diez
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El mantenimiento de los ribazos es una de las medidas exigidas para evitar la erosion de las tierras agrarias./ Ch. Diez

Seglin establece la normativa, los
controles se llevan a cabo seleccio-
nando una muestra de al menos el 1%
de los solicitantes de ayudas, salvo en
los casos de identificacién y registro
de animales, que el porcentaje de
muestra supera el 5% si se trata de
vacuno y el 3% en ovino y caprino.

La seleccién de explotaciones a
controlar se realiza, por una parte, de
forma aleatoria y, por otra, mediante
un analisis de riesgos basado en cri-
terios como incumplimientos ante-
riores, si la explotaciéon se encuentra
dentro de la Red Natura o en zonas
vulnerables, el importe de las ayudas,
el tamafio de la explotacién, si se han
solicitado ayudas agroambientales o si
hay denuncias previas debidamente
documentadas.

En La Rioja, la condicionalidad
afecta a cerca de 10.000 agricultores
y ganaderos, que anualmente perciben
més de 33 millones de euros de las ar-
cas comunitarias y de otras ayudas fi-
nanciadas por la Comunidad Auténoma.

La condicionalidad esté adquirien-
do cada vez mayor importancia en las
politicas comunitarias, aumentando el
conjunto de requisitos y reglas vy, en
consecuencia, el nivel de exigencia
a los agricultores y ganaderos comu-
nitarios. El tltimo ejemplo ha sido la
reforma recientemente aprobada por

la UE en 2009 a través del Ilamado
“chequeo médico” de la PAC.

La condicionalidad se ha converti-
do, por tanto, en una disciplina per-
fectamente reglada y que los agricul-
tores deben conocer o, al menos, tener
acceso a las normas que la componen
para poder asegurar asi su cumpli-
miento. De ahi, la necesidad de ac-
tualizar el anterior manual editado en
2005y poner al dia las nuevas exigen-
cias incorporadas en los Gltimos afios.

También on line

El nuevo manual, del que se han edi-
tado 4.000 ejemplares, tiene un mar-
cado caracter practico y su objetivo es
que sirva a los profesionales agrarios
de documento de referencia para con-
sultar todo lo que tenga que ver con
la condicionalidad en La Rioja. Para
la elaboracién del libro, a cargo de la
técnico Isabel Ripa, se han tenido en
cuenta las sugerencias formuladas por
las organizaciones representativas del
sector.

La distribucién de la publicacion
se ha realizado a través de las entida-
des de asesoramiento a las explotacio-
nes agrarias, en las diferentes depen-
dencias de la Consejeria de Agricul-
tura y en las Oficinas de Atencién al
Ciudadano. Asimismo, se ha enviado
directamente a los agricultores que

reciben servicios de asesoramien-
to, ya que este servicio tiene que ver
precisamente con la aplicacién de las
buenas condiciones agrarias y medio-
ambientales y los requisitos legales de
gestion.

Con el fin de mantener actualizada
toda la informacion, se ha creado tam-
bién un apartado especifico sobre la
condicionalidad en la pagina web del
Gobierno de La Rioja (www.larioja.org/
agricultura), donde se irdn incorporando
las novedades y nuevas cuestiones que
sean de interés para el sector en el cum-
plimiento de estas medidas. La version
electrénica dispone ademas de enlaces
a documentos y fuentes de informacién
complementaria sobre esta materia.

Aunque este manual se dirige
esencialmente a los profesionales del
sector, el director general de Agricultu-
ra y Ganaderia, Igor Fonseca, durante
la presentacion de la publicacién, re-
comendé su consulta al resto de ciu-
dadanos: “podran conocer de primera
mano el elevado nivel de exigencias
ambientales y sanitarias que se les de-
manda desde la Unién Europea a nues-
tros agricultores y ganaderos, y asi po-
der apreciar nuestras producciones por
encima de las que proceden de paises
terceros con un nivel de exigencia mu-
cho maés bajo, tanto por sus autorida-
des como por las comunitarias”.
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Legislacion

Autonomica

Orden 12/2010, de 25 de marzo de
2010, por la que se establecen las
bases reguladoras de las subvenciones
destinadas a las Agrupaciones de De-
fensa Sanitaria Ganadera en La Rioja.

BOR n° 39, de 31 de marzo de 2010.

Orden 11/2010, de 22 de marzo de
2010, por la que se establecen las ba-
ses reguladoras de un régimen temporal
de ayudas a los productores de remola-
cha azucarera de La Rioja en las cam-
pafias de comercializacién 2009/2010
a2013/2014.

BOR n° 38, de 29 de marzo de 2010.

Orden 8/2010 de 1 de marzo de 2010,
por la que se dictan normas para la so-
licitud y aprobacion de planes para la
reestructuracion y/o reconversion del
vifledo y para la solicitud y tramitacion
de las ayudas en el marco de estos pla-
nes en la Comunidad Auténoma de La
Rioja.

BOR n° 28, de 5 de marzo de 2010.

Orden 7/2010, de 19 de febrero de
2010, por la que se regula la identifi-
cacién y registro de los animales de la
especie equina en la Comunidad Auté-
noma de La Rioja.

BOR n° 28, de 5 de marzo de 2010.

Orden 4/2010, de 29 de enero, por la
que se desarrollan las subvenciones del
coste de los seguros agrarios concerta-
dos para el ejercicio 2010.

BOR n° 14, de 3 de febrero de 2010.

Orden 2/2010, de 20 de enero, por la
que se establecen las bases regulado-
ras de las ayudas a las agrupaciones de
productores de patatas de consumo, no
destinadas a la industria feculera.

BOR n° 10, de 25 de enero de 2010.

Orden 1/2010, de 5 de enero, por la
que se modifica la Orden 20/2009, de
27 de mayo, por la que se establecen
las bases reguladoras para la concesion
de ayudas para la creacién y adapta-
cion de las entidades que presten ser-
vicios de asesoramiento a explotaciones
agrarias.

BOR n° 4, de 11 de enero de 2010.

Fuente: www.larioja.org/bor

Nacional

Real Decreto 246/2010, de 5 de marzo,
por el que se modifica el Real Decreto
1201/1999, de 9 de julio, por el que se
establece el programa nacional de erra-
dicacién y control del fuego bacteriano
de las rosaceas.

BOE n°® 76, 29 de marzo de 2010.

Orden ARM/574/2010, de 4 de marzo,
por la que se modifica el anexo | del Real
Decreto 2129/2008, de 26 de diciem-
bre, por el que se establece el Progra-
ma nacional de conservacion, mejora y
fomento de las razas ganaderas.

BOE n° 62, de 12 de marzo de 2010.

Real Decreto 168/2010, de 19 de febre-
ro, por el que se modifica el Real Decre-
to 244/2009, de 27 de febrero, para la
aplicacion de las medidas del programa
de apoyo al sector vitivinicola espafiol.

BOE n° 45, de 20 de febrero de 2010.

Correccién de errores del Real Decreto
168/2010.

BOE n° 63, de 13 de marzo de 2010.

Real Decreto 108/2010, de 5 de febre-
ro, por el que se modifican diversos rea-
les decretos en materia de agricultura e
industrias agrarias, para su adaptacién
a la Ley 17/2009, de 23 de noviembre,
sobre el libre acceso de las actividades
de servicios y su ejercicio.

BOE n° 33, de 6 de febrero de 2010.

Real Decreto 106/2010, de 5 de fe-
brero, por el que se modifican diversos
reales decretos en materia veterinaria y
zootécnica y se simplifican los procedi-
mientos para confeccionar listas y publi-
car informacion en dichos ambitos.

BOE n° 33, de 6 de febrero de 2010.

Real Decreto 66/2010, de 29 de ene-
ro, sobre la aplicacién en el afio 2010 y
2011 de los pagos directos a la agricul-
tura y a la ganaderia.

BOE n° 26, de 30 de enero de 2010.

Correcciéon de errores del Real Decreto
66/2010.

BOE n° 49, de 25 de febrero de 2010.

Fuente: www.boe.es

Comunitaria

Reglamento (UE) n°® 249/2010 de la Co-
misién, de 24 de marzo de 2010, por el
que se inscribe una denominacioén en el
Registro de Denominaciones de Origen
Protegidas y de Indicaciones Geograficas
Protegidas [Chorizo Riojano (IGP)1.

Diario Oficial L 79, de 25 de marzo de
2010.

Reglamento (UE) n° 146/2010 de la Comi-
sién, de 23 de febrero de 2010, que modi-
fica el Reglamento (CE) n°® 1122/2009 por
el que se establecen normas de desarrollo
del Reglamento (CE) n° 73/2009 del Con-
sejo en lo referido a la condicionalidad, la
modulacién y el sistema integrado de ges-
tion y control en los regimenes de ayuda
directa a los agricultores establecidos por
ese Reglamento, y normas de desarrollo
del Reglamento (CE) n°® 1234/2007 del
Consejo en lo referido a la condicionalidad
en el régimen de ayuda establecido para el
sector vitivinicola.

Diario Oficial L 47, de 24 de febrero de
2010.

Reglamento (UE) n® 108/2010 de la Co-
misién, de 8 de febrero de 2010, que mo-
difica el Reglamento (CE) n°® 1974/2006
por el que se establecen disposicio-
nes de aplicaciéon del Reglamento (CE)
n°® 1698/2005 del Consejo relativo a la
ayuda al desarrollo rural a través del Fon-
do Europeo Agricola de Desarrollo Rural
(Feader).

Diario Oficial L 36, de 9 de febrero de
2010.

Reglamento (CE) n°® 66/2010 del Parla-
mento Europeo y del Consejo de 25 de
noviembre de 2009 relativo a la etiqueta
ecoldgica de la UE.

Diario Oficial L 27, de 30 de enero de
2010.

Fuente: http://europa.eu.int/eur-lex/es
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Cotizaciones

Fuente: Seccion de Estadistica de la Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural

Agricultura 2009 e
PRECIOS PERCIBIDOS (€/100KE)  ABR  MAY JUN  JUL  AGO SEP  OCT NOV DIC | ENE FEB MAR ABR
TRIGO BLANDO Y SEMIDURO 1382 | 1407 | 1437 1412 | 1412 | 1412 | 1397 | 1397 1382 | 1370 | 1347 | 1347
CEBADA PARA PIENSO 1202 | 1242 | 12,32 172 | 172 | 172 | 172 | 172 1,77 | 1162 | 11,37 | 1137
MATZ 1422 | 1543 13,70 | 1370 1460 | 1472 | 14,86
MANZANA GOLDEN Y AMARILLAS 30,00 32,67 | 2500 | 2450 | 30,00 28,00 | 29,00 | 24,00 | 27,00
PERA BLANQUILLA 55,50 32,00 | 4333 | 48,00 | 49,00 | 4500 50,00 | 50,00 | 50,00 | 50,00
PERAS CONFERENCIAY TARDIAS 48,33 | 80,33 | 68,00 4700 | 50,00 | 5067 | 5167 | 5700 5300 | 53,00 | 5300 | 53,00
ALMENDRA CASCARA LARGUETA 116,00 | 106,00 | 106,00 | 101,45 5700 | 53,33 | 5000 | 50,00 5867 | 6400 | 63,00 | 5400
CHAMPINN 7333 | 7000 | 86,67 | 13333 | 133,33 | 126,67 | 10333 | 9333 | 9500 10333 | 103,33 | 86,67 | 9340
SETA PLEUROTUS 180,00 | 140,00 | 130,00 | 188,00 | 270,00 | 285,00 | 256,00 | 228,00 | 240,00 195,00 | 222,50 | 185,00 | 152,50
ACELGA HOJA AMARILLA 1250 | 4300 | 4500 | 4500 | 4166 | 4500 | 4500 5625 | 5330 | 5500 | 35,00
BORRAJA CON HOJA 60,00 | 5167 | 50,00 | 5500 | 6000 | 7333 | 61,66 | 3000 | 30,00 57,50 | 6000 | 67,50 | 66,50
BROCUL 15,00 | 4500 | 3500 | 38,33 | 5133 | 46,67 | 2500 | 3500 4333 | 33,33 | 35,00
COLIFLOR 30,15 | 31,14 | 2444 3143 | 3070 | 1426 | 21,92 36,36 | 3636 | 3485 | 2824
LECHUGA RIZADA (€/100 doc) 21333 | 130,00 | 126,67 | 208,00 | 270,00 | 360,00 | 260,00 | 230,00 | 250,00 300,00 | 330,00 | 360,00 | 335,00
PATATA 17,00 6,00 | 367 | 400 | 400 | 400 400 | 400 | 833 | 12,00

Ganaderia 20y S m
PRECIOS PERCIBIDOS ABR MAY JUN JUL AGD SEP OCT NOV DIc | ENE FEB MAR  ABR
ANOJOS (ABASTO) (€/100 ke) | 362,69 | 360,02 | 337,37 | 353,11 | 358,35 | 347,97 | 348,22 | 372,64 | 372,64 367,21 | 366,48 | 360,89 | 360,45
CORDERO LECHAL (€/100 kg vivo) | 283,00 | 283,00 | 283,00 | 361,00 | 436,00 | 518,00 | 541,00 | 533,50 | 518,50 465,67 | 383,50 | 361,00 | 361,00
CABRITO LECHAL (€/100 kg vivo) | 301,67 | 345,00 | 350,00 | 483,33 | 525,00 | 571,00 | 574,00 | 585,00 | 575,00 445,00 | 353,03 | 350,00 | 352,50
PORCINO CEBADO (€/100 kg vivo) | 117,00 | 115,67 | 122,33 | 133,33 | 128,00 | 117,33 | 105,00 | 102,67 | 106,00 105,33 | 112,67 | 11533 | 107,50
LECHE DE VACA (€/100 litros) | 29,55 | 27,00 | 26,00 | 26,00 | 26,00 | 28,00 | 30,00 | 30,00 | 30,00 | 31,00 | 3200 | 31,00 | 3100
HUEVOS (€/100 doc) 115,00 | 115,00 | 115,00 | 115,00 | 117,00 119,33 | 121,00 | 123,00 | 123,00 10433 | 96,00 | 102,00 | 99,00
LECHONES (€/unidad) 16,00 | 3330 | 27,50 | 29,33 | 27,00 | 2633 | 23,67 | 3200 | 3300 3633 | 4367 | 4467 | 42,00
POLLO (€/100 k) 107,33 | 9167 | 9467 | 101,00 | 110,33 | 116,33 | 10267 | 9167 | 8500 8267 | 87,00 | 99,00 | 98,50
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Publicaciones

MANUAL SOBRE LA APLICACION
DE LA CONDICIONALIDAD EN LA RIOJA

Edita: Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural
2010. 120 paginas
Gratuito

Este manual recoge los requisitos que deben cumplir los agricultores y ganaderos riojanos,
en cuanto a técnicas de cultivo y gestiéon de sus explotaciones, para percibir de forma
integra las ayudas de la PAC. Estas normas son de obligado cumplimiento desde esta
campafa 2009-2010. La publicacién esta estructurada en cinco areas de informacion:
en la primera se abordan aspectos generales sobre la condicionalidad (qué es, quién debe
cumplirla, dénde se aplica); en la segunda, se resumen, en forma de fichas, los diferentes
requisitos legales de gestién que se exigen en la produccién agraria y ganadera; en la ter-
cera, se repasan las buenas condiciones agrarias y medioambientales en que deben man-
tenerse las tierras agrarias; en la cuarta, se abordan cuestiones como la gestion, control y
asesoramiento de las explotaciones agrarias; y, finalmente, se incluyen una serie de anexos
con informacion de interés para el sector. Ademés del manual en papel, se puede acceder
a esta informacién en la pagina web del Gobierno de La Rioja: www.larioja.org/agricultura,
donde se iran actualizando los contenidos referidos a la aplicacién de la condicionalidad
en La Rioja.

LA RIOJA AGRICULTURA, CULTURA DE LA TIERRA

DOP Aceite de La Rioja, IGP Chorizo Riojano, DOC Rioja, DOP Queso Camerano
Folletos

2010. 12 paginas

Gratuito

Dentro de la campafia de promocién “La Rioja Agricultura, Cultura de la
Tierra”, se han editado cuatro folletos para presentar en la feria Alimentaria
de Barcelona las marcas de calidad: Denominacién de Origen Calificada
Rioja, Denominaciones de Origen Protegida Aceite de La Rioja y Queso
Camerano e Indicaciéon Geografica Protegida Chorizo Riojano. Con una
apuesta por la tierra y las personas como principal valor de los productos
de calidad, la campafia muestra los rostros de agricultores y ganaderos y
se apoya en el cultivo y su tradicién para ensefiar al consumidor las cuali-
dades de estos cuatro clasicos de la gastronomia riojana.
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Brotes de soja verde./ Carlos Marin

Texto y fotografias: Ch. Diez

“A nuestros hijos siempre les ponemos germinados
en el bocadillo. Un dia nos dijeron que no les pusié-
ramos mas porque sus amigos les decian cosas. ;Qué
hicimos? Invitar a todos sus amigos a una merienda
con germinados. Bueno... devoraron.” Una anécdota
de la vida cotidiana de esta pareja de empresarios
ilustra bien cémo han afrontado su trabajo durante
los 17 afios que llevan cultivando germinados: “a
pecho descubierto”, sin arredrarse ante las dificul-
tades, con un espiritu inquieto e innovador que les
ha llevado a convertirse en la principal empresa del
sector en Espaia. De sus instalaciones en Calahorra
salen cada semana unas 40 toneladas de germina-
dos de soja verde (judia mungo), el equivalente en
volumen a tres traileres. Su produccion se centro
desde sus inicios en los brotes de soja verde para
la industria conservera, con el tiempo fueron intro-
duciendo nuevos cultivos y, en el altimo medio afo,
han diversificado su produccién hacia la venta en
fresco (IV Gama) y la produccién ecolégica. Arantxa
Palacios y Miguel Rada, propietarios de Germinados
Mungo, nos acercan a un cultivo que poco a poco va
abriéndose hueco en el mercado y ganando adeptos
por sus cualidades saludables.

Arantxa Palacios y Miguel Rada, en las instalaciones de Germinados Mungo.
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Cebolla germinada.

Los germinados son cultivos hidropd-
nicos, es decir, se desarrollan en agua
en vez de tierra, a partir de semillas
que, gracias a unas condiciones fa-
vorables de humedad y temperatura,
comienzan a hidratar y desarrollan el
brote (germinado). Su ciclo de cre-
cimiento suele ser de una semana
y contienen un alto valor nutricional
y numerosas propiedades saludables
al ingerirse el germinado cuando to-
davia esté vivo, practicamente cuan-
do acaba de nacer. Muy arraigados en
la sociedad oriental, el consumo de
germinados estéa creciendo en Espafia
poco a poco, a medida que se es mas
consciente de la importancia de una
dieta sanay de que la oferta comienza
a diversificarse.

Asi lo constata Miguel Rada: “en
principio, todos los germinados, y sobre
todo la soja verde, se han utilizado para
la foto; poco a poco, han ido ganando
valor en la foto hasta que han llegado
a ser guarnicién y ahora, el siguiente
paso, es que pasen a ser un plato en
si mismos, que, en vez de acompafar
un filete con unos germinados de al-
falfa, directamente cocines unas len-
tejas germinadas fritas. No sé cuando

|_reportaje |

lo veremos, pero estoy convencido de
que no tardaremos. El concepto de los
nuevos germinados es que funcionen
como verdura”.

Cuando hace 17 afios Arantxa
Palacios y Miguel Rada comenzaron es-
ta aventura, la Unica experiencia que te-
nian era la de germinar semillas en casa
para consumo propio. Se movian en un
ambiente vegetariano que demandaba
este tipo de alimento: “nos comentaron
que venian camiones de Holanda con
soja embotada y pensamos que aqui,
con una industria conservera tan im-
portante, debia tener un hueco para
trabajar. Empezamos a hacer pruebas
con mayores cantidades y a buscar
documentacién”, sefiala Miguel. Sin
formacién previa y con mucha osadia,
la empresa eché a andar en Calahorra,
en unas pequefias instalaciones acor-
des a sus posibilidades. El primer afio
fue de prueba y experimentacion. No
s6lo ellos partian de cero, también el
sector estaba en pafiales. “Imaginate
hasta qué punto, dice Miguel, que en
Hacienda no sabian cémo tipificarnos
como empresa. Tuvimos que hablar
con los germinadores holandeses para
ver como estaban alli. Lo que hacemos

es una actividad horticola de primera
transformacion. Es un cultivo hidropé-
nico sin sustrato de tierra. Es como un
invernadero dentro de una nave indus-
trial. Cuando empezamos teniamos la
mentalidad de que estdbamos desa-
rrollando una actividad horticola, aho-
ra nos vemos mas como una industria
agroalimentaria”.

Ser pioneros también tiene sus
inconvenientes y el esfuerzo para de-
sarrollar un sistema de cultivo, con
maquinaria incluida, fue importante:
“Tuvimos que hacerlo todo nosotros
porque en el mercado no habia nada.
Gracias a nuestra inquietud y el po-
tencial de Miguel —sefiala Arantxa— se
compuso toda la maquinaria de produc-
cion.” El potencial de Miguel pasa por
idear la maquina, buscar las piezas,
montarlas y ver si funciona: “para este
cultivo no existe maquinaria especifica
y hemos probado mil sistemas de ca-
lefaccién, de tratamientos de aire, de
desinfeccion, de refrigeracién, de ozo-
no, ultravioletas... lo hemos probado
casi todo...".

Sus instalaciones son por tanto un
modelo Unico de produccion que se
guarda bajo llave a los ojos del visitan-



te. Asi lo advierte Rada: “las instala-
ciones no os las voy a ensefiar”. Tiene
sus razones: ademas de no desvelar sus
métodos de cultivo, los germinados de-
ben tener unas condiciones extremas
de higiene y es preciso preservarlas de
cualquier foco de contaminacioén.

Después de la primera etapa de
experimentacioén, que dura aproxima-
damente un afio hasta conseguir el pro-
ducto que quieren, crean una sociedad
civil y comienzan a comercializar los
primeros kilos de germinados de soja
verde (en realidad se llama judia mun-
go, de ahi el nombre de la empresa).
“Era un producto que en conserva aln
se veia algo en los supermercados, pe-
ro en fresco no habia nada. Dedujimos
por tanto que teniamos que empezar
con los conserveros.” Y asi fue: una
empresa de Calahorra —en concreto,
Conservas Barriobero Hermanos—
comenz0 a recogerles la produccion y
saco su propia linea de germinados. La
orientacién fue mutua y parece que la
experiencia, buena para ambos porque
todavia trabajan juntos.

De esos pocos kilos para Conservas
Barriobero, laempresa pasé en 10 afios
a producir unos 12.000 kilos de soja
semanales —casi un trailer-— y se en-
contré con la necesidad légica de abrir
nuevas lineas de comercializacion del
producto. No fue facil: “nos topamos
con muchas barreras porque nos veian
como a unos pardillos, jévenes, sin
corbata, y pensaban que les estabas
vendiendo una moto. Pero lo cierto es
que quien nos hizo caso es quien mas
vende ahora”, dice Miguel.

Con el crecimiento de la empre-
sa, Germinados Mungo decidié dar el
salto a unas nuevas instalaciones de
3.000 metros cuadrados, también en
Calahorra, y a diferenciar las tareas de
ambos socios: Miguel se encarga de la
produccién y Arantxa, del aspecto co-
mercial. Es una evolucién natural que
Miguel Rada, con su creativa forma de

Bocadillo de germinados, una de muchas posibilidades
culinarias de estos productos./ Germinados Mungo

™ eporiae |

expresarse, ve asi: “antes jugabamos
al tetris y aqui no tenemos que sujetar
las ideas, por lo menos hay pizarra para
pintar”.

En IV Gama

Y la pizarra esté llena de garabatos con
nuevos deseos y proyectos, con la in-
quietud a flor de piel todavia —o mas
que nunca-. Su Ultima embarcada fue
hace medio afio, sacando al mercado
una linea de germinados frescos embol-
sados en |V Gama, es decir, lavados y
centrifugados y listos para su consumo.
Para entonces, ademés de la soja, ya
habian probado el germinado de otras
semillas como alfalfa, col roja, cebolla
y lenteja. Pero lleg6 la crisis: “después
de afios ensayando su cultivo y cuando
ya nos sentiamos fuertes para sacar-
los en IV Gama y llevdbamos muchas
pruebas sobre los procesos y envases,
nos pill6 de lleno la crisis y todos los
proyectos se quedaron en el cajén. Asi
que pensamos: ‘si no lo quiere sacar
nadie, lo sacamos nosotros’”. Y asi,
con el empuje que han demostrado
desde los inicios, se pusieron manos
a la obra: “no podiamos quedarnos
sentados viendo cdmo pasaba la crisis.
Era el momento idéneo, cuando mas
habia que moverse, sacar novedades,
investigar... Contactamos con una em-
presa navarra para que nos hiciera el

embolsado de los distintos germinados
y nos lanzamos al mercado”.

Con la marca Germinaditos, distri-
buyen a través de los mercados centra-
les de las principales ciudades sus bro-
tes de alfalfa, lenteja, col roja, cebolla
y soja, un producto que el consumidor
encuentra en tiendas de alimentos eco-
l6gicos o en EI Corte Inglés.

Ahora mismo, su empresa comer-
cializa el 85% de la produccioén para
industriay un 15% en fresco, una parte
ecolégica, pero ambos tienen claro que
el gran potencial de los germinados esta
en el consumo fresco. “De hecho nues-
tro interés desde el principio era llevar
el producto en fresco al consumidor, lo
que pasa que en aquellos momentos,
cuando empezamos, no era soportable,
no teniamos volumen para ello y pro-
bablemente tampoco habia demanda.
Tuvimos que apoyarnos en la industria,
tanto en la conservera como en la del
congelado, pero el paso siguiente era
el fresco, eso estaba claro, y dentro del
fresco queremos enfocar a bio el 80%
de la produccién.”

Ir un paso por delante del mercado
requiere tener la mochilla bien carga-
da de ideas y, ahora mismo, en la re-
cadmara de esta empresa pionera, se
estan haciendo diferentes proyectos de
I+D+i para germinar nuevas semillas y
hacer deshidratados y liofilizados. La
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Bolsas de germinados en IV Gama./ Germinados Mungo

idea parece entusiasmar a la pareja y
enseguida Miguel, con el empirismo
que demuestra su trayectoria, acerca
unas bolsas hasta la mesa para probar
su nuevo descubrimiento: rabanitos
deshidratados. “El sabor se poten-
cia muchisimo con el deshidratado.
Probad, probad, es impresionante...”
Y asi es, lo que parecen unas hebras
secas, sin casi sabor al principio, en
unos segundos van adquiriendo volu-
men y textura al contacto con la saliva
y aflora el picor amargo tipico del raba-
nito. Ante la cara de sorpresa de quien
prueba por primera vez su experimen-
to, Arantxa dice: “si, estan deliciosos,
estamos levantando los brazos a ver si
alguien nos ve”. “Los deshidratados,
sigue Miguel, los queremos enfocar a
desmigarlos y venderlos en botes co-
mo si fueran especias. Hemos dado a
probar a cocineros para ver como fun-
cionan como hierbas y nos estan dando
unos resultados muy buenos.”

Proceso de cultivo

“Ahora puedo decir que somos capaces
de germinar bien bajo todas las condi-
ciones. Dominamos perfectamente el
producto. Lo hacemos sin ningin tipo
de aditivo quimico y minimizando al
maximo productos de desinfeccién y
cloros. Hemos llegado a un nivel 6ptimo
de produccién.” Este dominio lo han
adquirido a base de prueba-error (“a ve-
ces, prueba-cogotazo”, matiza Miguel),
germinando en todo tipo de envases y
condiciones de cultivo. “La principal
dificultad del cultivo es que tienes que
dar con las proporciones adecuadas de

semilla, humedad, agua, temperaturay,
sobre todo, condiciones de respiracion:
carboénico y etileno”, sefiala.

El paso previo al cultivo es conseguir
la mejor semilla. Y no parece tarea facil
porque se adquiere en un mercado in-
ternacional en el hay que conocer todos
los resortes para dar con el vendedor
adecuado. “Conocemos a distribuido-
res de semillas practicamente de todo
el mundo y a cada uno le compramos
un producto y en un momento puntual.
Siempre compramos cosechas del afio;
el poder germinativo cae mucho de un
aflo para otro; por eso tenemos que
estar al tanto de cuando se hacen las
cosechas en cada pais y también si ha
sido buena o mala. Este afio, por ejem-
plo, en China no ha llovido mucho, con
lo cual no habra buena cosecha y no
tendran producto de calidad. Nuestros
principales proveedores de semilla
de judia mungo son China, Tailandia,
Birmania... En Australia también se
cultiva mucho y tiene un producto
muy uniforme, pero hacen tratamien-
tos muy bestias con plaguicidas y no
compramos alli”. El resto de semillas la
compran en el mercado europeo, salvo
la de alfalfa ecolégica, que se la produ-
ce un agricultor de Calahorra. “Nos ha
sorprendido muchisimo la alfalfa, que
después de la soja es el otro germinado
estrella. Empezamos a probar varieda-
des de todo el mundo y nos hemos dado
cuenta que las de aqui, la Victoria y la
Arag6n, son las mejores y estan reco-
nocidas internacionalmente.”

Desde las instalaciones de la em-
presa se ven las huertas que circundan

Calahorra hacia el Ebro y cabe pregun-
tarse por qué no han optado por semillas
de la tierra para otros germinados, como
la cebolla o la col, incluso por cultivarlas
ellos mismos. Contesta Rada: “Zapatero
atus zapatos, eso lo primero. Luego, nos
falta musculo para poder abarcar todo y
aunque dentro de los costes de produc-
cién el de la semilla es muy importante,
nos interesa mas canalizar hacia delante
que no hacia atras. De todas formas,
es un tema que nos gusta, siempre le
damos semilla a algln agricultor para
hacer pruebas, pero sin la implicacién
necesaria para sacarlo adelante”.

Los germinados son cultivos con
un rendimiento elevado, de ahi la im-
portancia que tiene hacer una buena
eleccién. Por ello, antes de encargar un
contenedor de semilla, los proveedores
les envian muestras para hacer pruebas
durante dos o tres semanas para ver
si germina bien. En esta empresa no
parece dejarse nada al azar, y asi les va.

Y ya con la semilla en casa, el pro-
ceso de cultivo se inicia con su lavado,
para eliminar todas las impurezas por
flotacién, y una hipercloracién, tras
la cual se vuelve a realizar un inten-
so lavado. Miguel Rada explica que la
hipercloracién no afecta a los brotes
porque la semilla, hasta que no hidrata,
es hermética.

Una vez limpia, la semilla se pone a
hidratar de 4 a 14 horas, dependiendo
del cultivo. Tras un nuevo lavado, pasa
a la sala de cultivo a través de unos
dosificadores que, por peso, van distri-
buyéndola en los recipientes. Aqui todo
estd automatizado. Dependiendo del



producto, variedad, edad de la semilla,
estacion... se programan los ciclos de
riego, frecuencia y cantidad de agua,
temperatura de la sala, ventilacion,
gases... En una semana, de media, el
germinado esta listo para su recogida.
En algunos cultivos, como la alfalfa, el
ciclo es mas corto, 4 dias, y en otros,
como la cebolla, dura 15 dias. Una vez
cosechados los brotes, se lavan y se
distribuyen en cajas para el cliente.

Alimentos funcionales

Si la principal herramienta que Arantxa
y Miguel tienen para mostrar su empre-
sa es la palabra, ésta viene acompafia-
da de un plus de entusiasmo, el de las
personas que creen en lo que haceny
practican con el ejemplo. A lo largo de
la charla, mientras hablan de las virtu-
des de los germinados —“la carne de los
campos” los llaman en Chinay Jap6n-y
de su granito de arena en esta sociedad

Col roja para ir en fresco. /Gt
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al incorporar un producto saludable,
Miguel va tomando su almuerzo: unos
brotes de alfalfa que va sacando de una
bolsita a modo de aperitivo.

“El futuro esté en los snacky en el
segmento de la alimentacion infantil”,
dice Arantxa. Y agrega: “En nuestra
cultura cada vez se va conociendo mas,
pero todavia no estd muy arraigado su
consumo, pero en otros paises, como
EE UU, vas al slper y tienes cajas en-
teras de germinados frescos, los coges
al peso, como aqui la verdura o la fruta.
A los americanos les encanta la alfalfa
porque combina muy bien con carnesy
EE UU es muy carnivora. Y en el embu-
tido, realmente realza mucho su sabor;
para los nifios va muy bien”.

Su versatilidad en la cocina también
es importante para que aumente su con-
sumo, ya que los brotes se pueden pre-
parar fritos, en tortilla, como pisto...: “no
es un producto que condicione la forma

Lentejas germinadas.

de cocinar, s6lo hay que incorporarlo a
la alimentacién como una verdura mas”.

Con el debate abierto sobre si califi-
car a estos alimentos como medicinales
—"seria lo correcto, sefiala Miguel, pero
si no es asi deberian llamarse alimentos
funcionales”- parece que los germina-
dos son alimentos que, ademas de las
propiedades saludables de todas las
verduras, contienen un elevado valor
proteinico, un 700% mayor que el de
la semilla, y son ricos en fésforo, calcio,
magnesio, clorofila y hierro, ademas de
vitaminas y aminoacidos. Los brotes son
también alimentos faciles de asimilar,
puesto que en el proceso de germinacién
el almidén se transforma en azlcares
mas simples, como ocurre en la coccién,
con lo cual es como tomar alimentos pre-
cocinados o predigeridos, reduciéndose
un tercio el esfuerzo que tiene que hacer
el organismo para digerirlos. Un brote de
vida, la vida al principio.

Los germinados de alfalfa pot:
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Picada de mosca: agujero de puesta de huevo
y de salida de adulto.

Plagas del olivo

Texto y fotografias: Cristina Gil-Albarellos Marcos
Seccién de Proteccion de Cultivos. Servicio

de Investigacién y Desarrollo Tecnolégico
Agroalimentario (CIDA)

En La Rioja, el olivo es un cultivo tradicional que en los Ultimos afios ha susci-
tado el interés del sector agrario, recuperando plantaciones tradicionales medio
abandonadas y plantando otras nuevas con sistemas de cultivo més tecnificados
encaminados a un aumento de la produccién y de la calidad, lo que ha provocado
un cambio de sistemas de cultivo con problematicas diferentes respecto a su
desarrollo tradicional. Desde un punto de vista sanitario, se observa una mayor
incidencia de plagas y enfermedades ya conocidas en el cultivo del olivo, y de
otras que, sin ser desconocidas, no tenian importancia a nivel productivo pero
que, con los cambios en la forma de cultivo, adquieren relevancia.

En este articulo no indicamos ni momento ni productos autorizados para
combatir las plagas y enfermedades. En este sentido, aconsejamos seguir las
indicaciones del Boletin Fitosanitario de Avisos e Informaciones editado por la
Seccién de Proteccion de Cultivos.

Galeria realizada por la larva.

Adulto de mosca del olivo.
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Polilla de olivo (Prays oleae Bern.)

Este microlepidéptero se distribuye
por todas las comarcas oleicolas. Su
incidencia varia segun las campafias,
Ilegando en muchos casos a niveles
que provocan pérdidas considerables.

Descripcion

El adulto es una polilla gris platea-
da. El huevo es lenticular de color
blanquecino. La larva alcanza los 8
mm en maximo desarrollo y presenta
una coloracién marrén-verdosa. La
crisalida se presenta protegida por
sedas y restos vegetales.

Ciclo bioldgico

Presenta tres generaciones al afio, que
se desarrollan en tres érganos vegeta-
tivos diferentes:

- Generacién ant6faga. Se desarrolla
sobre las flores. La crisalida se instala
en el ramillete floral protegiéndose
con restos de flores secas unidas con
sedas. En La Rioja coincide con el mes
de junio y principios de julio.
Generacién carpofaga. Los adultos
que aparecen en julio realizan la
puesta sobre el fruto recién cuajado
en la zona del céliz. Cuando nacen las
larvas perforan el fruto y entran en la
almendra antes de que endurezca el
hueso. Se alimenta de la semilla hasta
que a finales de septiembre sale por
la zona del pedinculo provocando la
caida de la aceituna.

Generacion filéfaga. Durante los
meses de octubre y noviembre, los
adultos depositan los huevos sobre

el envés de las hojas, mientras que
las larvas se mantienen en galerias
interiores durante el invierno.

Dariios

En La Rioja, los dafios producidos por
la generacidn fil6faga son inapreciables.
Tan sélo en plantaciones jévenes seria
conveniente tenerla en consideracion.
La generacién ant6faga incide en afios
de altas densidades de poblacién, que
no suelen producirse en la zona. La ge-
neracion carpéfaga provoca una primera
caida de frutos recién cuajados, que se
considera como un aclareo, si bien tendra
una incidencia negativa cuando el cuaja-
do ha sido bajo, ya que afecta a la futura
cosecha. El dafio mas grave se hace vi-
sible sobre todo al final de septiembre,

Adulto.

Huevos en generacion carpéfaga.
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Mosca del olivo (Bactrocera oleae Gmel.)

La mosca del olivo es la plaga que mas
perjuicio econémico produce en el oli-
var. En La Rioja es muy variable en cada
campafia; en la zona de Arnedo es don-
de se han observado mayores dafios.

Descripcion

El adulto es una mosca. El huevo es
depositado bajo la epidermis de la acei-
tuna. Exteriormente sélo se aprecia un
pequefio corte en la piel y una pequefia
mancha marrén. La larva es caracteris-
tica de los dipteros, de color transpa-
rente a blanco. Alcanza los 7-8 mm en
maximo desarrollo. La pupa tiene forma
de barril, de color castafo.

Ciclo bioldgico
En La Rioja, los adultos pueden volar
durante todo el afio dependiendo de las

cuando al salir la larva del fruto provocala
caidadelaaceitunaal suelo, denominada
de forma popular “caida de San Miguel”
por la época en la que se produce.

Estrategia de lucha

El seguimiento del vuelo de adultos se
realiza con trampas tipo delta cebadas
conferomonasexual. De las tres genera-
cionesde lapolilla, laantéfagay fil6faga
no suelen provocar dafios apreciables.
Sélo seria recomendable tratar la gene-
racién carpo6faga si el cuajado hubiera
sido bajo. En ese caso, el momento de
tratamiento seria a partir de eclosién
de los huevos. En este tratamiento es
fundamental la calidad de la aplicacién,
ya que la eficacia aumenta conforme
mé&s y mejor se mojen los frutos.

Crisélida en generacion antéfaga.

condiciones climaticas del invierno. A
partir de junio, coincidiendo con perio-
dos de temperaturas suaves y lluvias, se
inicia la puesta en las aceitunas. Estos
huevos sufren una elevada mortandad
debido a las altas temperaturas y a la
baja humedad ambiental de los meses
de verano. En otofios suaves, la mosca
se activa, aumentando los indices de
aceituna picada. Durante este periodo,
las generaciones se solapan, encontran-
dose todos los estados de desarrollo de
la mosca. El nimero de generaciones es
variable, dependiendo fundamentalmen-
te de laclimatologiay de la disponibilidad
de variedades de olivo receptivas.

Daiios
Los dafios pueden ser tanto directos:
pérdida de peso y caida prematura del

fruto; como indirectos, aumento de la
acidez de los aceites. Estos Gltimos de-
penderan en gran medida de las con-
diciones climatolégicas de recogida y
molturacion.

Estrategia de lucha
Para medir los niveles de poblacion
de adultos, se utilizan placas amarillas
engomadas con atrayente sexual (fero-
mona) y, en las zonas de mayor inciden-
cia, mosquero con atrayente alimenticio
(fosfato biaménico al 4%) que, junto
con el porcentaje de aceitunas picadas
(indicador fundamental), nos orienta so-
bre el momento idéneo de intervencién.
Los factores naturales, especialmen-
te las condiciones climaticas del verano
y otofio, Ilegan a ser limitantes para el
desarrollo de la mosca en nuestra region.

Ciclo bioldgico de la polilla del olivo
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Larva en generacion carpéfaga.

Caida de San Miguel.
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Hembra adulta.
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Cochinilla (Saissetia oleae Bern.)

Probablemente, sea la cochinilla la pla-
ga que mas se conoce en La Rioja, no
tanto por los dafios que produce como
por el desarrollo de un hongo, “la ne-
grilla”, consecuencia de la secrecion de
una melaza que las hembras adultas
de la cochinilla secretan para proteger
los huevos y las larvas.

Descripcion

La forma que se conoce de este cécci-
do es la de hembra adulta. Se trata de
una conchita de forma oval, de color
marrdn oscuro, con un relieve en el dor-
so en forma de “H". En su interior se
encuentran los huevos protegidos por
una melaza. Los huevos son de forma
elipsoidal, de color rosado. Las larvas
al principio presentan color amarillento
y son moviles, si bien acaban fijandose.

Ciclo biolagico

Cada hembra adulta deposita bajo su
caparazon mas de un millar de huevos.

Huevos en el interior de la hembra.

Estos caparazones en forma de medio
grano de pimienta, ya vacios, pueden
permanecer en el olivo largo tiempo.

En junio empiezan a aparecer las
primeras larvas, que son en su primera
fase moviles. Posteriormente, la ninfa
sefijaen los brotes j6venesoen el envés
de la hoja, dando paso al adulto. Coinci-
diendo con el principio de otofio, volvera
a desarrollar huevos, pudiéndose con-
siderar como una segunda generacién
que iverna en estado larvario o ninfal
hasta la primavera siguiente.

Las condiciones climaticas del ve-
rano son determinantes de la viabilidad
de las larvas en primera generacién. Las
altas temperaturas y humedades relati-
vas bajas provocan la muerte de larvas.

Danos

La cochinilla se alimenta succionan-
do savia del arbol, por lo que ataques
severos pueden deprimir su estado ve-
getativo. No obstante, los dafios mas

visibles son consecuencia de la melaza
que secretan las hembras con huevos,
provocando el desarrollo de “negrilla”,
complejo de hongos (Capnodium, Cla-
dosporium y Alternaria) que impide la
respiracion del arbol, y que provoca
la defoliaciony desecamiento de ramas,
y por tanto el debilitamiento del arbol.

Estrategia de lucha

Las altas temperaturas estivales elevan
lamortalidad de larvas. En este sentido,
aplicaciones culturales, como planta-
ciones no muy densas, podas, nutricién
equilibrada sin exceso de nitrégeno y
una buena gestién de riego, favorecen
el control natural de la plaga.

En zonas con riesgo de negrilla, los
umbrales de tratamiento se establecen
en mas de un adulto vivo por 10 brotes.
Si se supera esta poblacién, el momen-
to de intervenir coincide con la eclosién
de més del 80% de los huevos, lo que
suele coincidir con el final de verano.

Larvas en el envés de la hoja.
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Barrenillo (Phloeotribus scarabaeoides Bern.)

El barrenillo del olivo es una plaga
presente en todos los olivares, aunque
su incidencia es generalmente baja,
excepto en las proximidades de lefia
almacenada y en arboles deprimidos.

Descripcion

El adulto es un coleéptero de color par-
do oscuro. Las hembras depositan los
huevos en el interior de galerias bajo
la corteza. Las larvas pueden llegar
a medir 3,5 mm. Presentan potentes
mandibulas, con las que excavan una
galeria en direccioén perpendicular a la
efectuada por los progenitores.

Ciclo biolagico
Pasan el invierno en estado adulto. Al
final del invierno y coincidiendo ge-

neralmente con la poda del olivar, los
adultos se dirigen hacia los restos de
poda o a ramas de arboles debilitados.
Practican una galeria subcortical, a
partir de una pequefia camara nupcial.
Los huevos son depositados a lo largo
de la galeria, a uno y otro lado. En el
orificio de entrada se observa la emision
de serrin.

Las larvas se alimentan de la ma-
dera, practicando galerias perpendicu-
lares a la de la puesta. Pupan en su
interior y los adultos emergen entre
junio y julio, dirigiéndose hacia los
olivares préximos para alimentarse.
Estos adultos permaneceran en el ar-
bol hasta la primavera siguiente. El
barrenillo desarrolla una generacién
anual.

Dafios

El dafio mas grave se asocia a las ga-
lerias de alimentacién de los adultos
que provocan la caida de hojas, frutos
y ramitas productivas. La cosecha se ve
afectada en afios sucesivos y el desa-
rrollo vegetativo del &rbol es deficiente.

Estrategia de lucha

Las medidas de control estan ligadas
al ciclo biolégico del insecto. Conviene
realizar la poda en el momento de méxi-
ma actividad reproductora del insecto,
dejandola en el pie del arbol, de tal mo-
do que actlia como base para la captura
masiva de adultos. Posteriormente, se
debe retirar y destruir la madera antes
de la salida de los adultos de la nueva
generacion.

Galerias realizadas por las larvas.

Es i dejar la madera de poda al

dedor de los érboles.

Adulto.

Aguijeros de entrada de adultos.
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Capullo formado por las larvas del glifodes.
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Mariposa adulta.

Glifodes (Palpita unionalis Hiibn)

Esta mariposa esta presente en la mayor
parte de los olivares durante todo el afio,
si bien se ha observado que en nuevas
plantaciones, en especial de cultivo
superintensivo, pueden ser necesarias
medidas de control.

Descripcion

El adulto es una mariposa que alcanza
los 3 cm de envergadura, facilmente re-
conocible por su uniforme color blanco
nacarado. Los huevos son depositados
en brotes vegetativos. Las larvas adquie-
ren un color verde brillante a medida que
crecen, alcanzando los 2 cm de longitud
en su maximo desarrollo. Se diferencia
de otras larvas defoliadoras del olivo por
su tonalidad uniforme y trasltcida.

Al crisalidar, la larva se protege de
un fino y sedoso envoltorio entre las ho-
jas del suelo, en las grietas del tronco
y uniendo en ocasiones varias hojas.
Permanece en la parte aérea del arbol.

Ciclo bioldgico
Se suceden varias generaciones solapa-
das, dandose la posibilidad de que a lo

largo del afio se encuentren todos los
estados; excepto en invierno que, con
la bajada de temperaturas, la evolucién
del insecto se ralentiza.

La explosion poblacional de esta
especie suele producirse en primave-
ra-verano, coincidiendo con tempera-
turas suaves y un mayor crecimiento
vegetativo.

Danos

Las larvas durante su evolucién unen
con sedas las hojas apicales de los te-
jidos tiernos y se refugian en su interior
para alimentarse; pueden provocar de-
formaciones y retrasos del crecimiento
de los plantones.

Estrategia de lucha
Normalmente, la mayoria de los arboles
jévenes soportan la presencia de esta
plaga sin necesidad de intervencion.
Solo en plantones, cuando coincide
un elevado nimero de larvas y presen-
cia de dafos recientes en brote, seria
necesario el control a fin de proteger
su formacién.



Larvas de mosquito.
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Larvas en el interior de la rama.

Mosquito de la corteza (Resseliella oleisuga Targ.)

Esta especie esta extendida por todas
las zonas olivareras. Aunque afecta
sobre todo al género Olea, también se
encuentra en otras oledceas ornamen-
tales como el fresno. En los Gltimos
afnos, se ha observado el incremento
de los dafios de esta plaga sobre todo
en plantaciones superintensivas y en
plantaciones jévenes.

Descripcion

El adulto es un diptero de color negro, de
unos 3 mm de longitud. Los huevos son
amarillentos antes de la eclosion. Las lar-
vas al inicio son transparentes, después
blanquecinas y terminan por adquirir un
color naranja. Se encuentran debajo de
la corteza de las ramas jévenes.

Ciclo biolagico

Pasan el invierno en estado de larva y
ninfan al inicio de la primavera, apare-
ciendo los adultos que, a lo largo del
verano, realizan la puesta de los huevos
bajo lacorteza aprovechando heridasen
ramas de pequefio didmetro.

Al cabo de unas tres semanas, las
larvas abandonan las ramas, dejando-
se caer al suelo donde pupan en un
capullo de seda blanco. El ciclo dura
aproximadamente un mes. Presenta
dos generaciones, una en primaveray
otra en verano; esta Ultima dara lugar
a las larvas invernantes.

Dafios

En la zona donde se desarrolla una colo-
nia de mosquito de la corteza se observa
una pequefia depresién con fisuras y
una coloracioén rojiza caracteristica. Al
descortezar la ramita, se pueden ver
las larvas.

Los dafios se traducen en la de-
secacion de la rama por encima de la
colonia, lo que puede afectar en mayor
0 menor grado al arbol segtin el nimero
de ramas afectadas.

Este insecto necesita condiciones
de alta humedad para sobrevivir. En
La Rioja, los dafios se han observado
con mayor intensidad en la generacién
de verano y en plantaciones donde los

Rama seca debido al dafio del mosquito.

olivos son de pequefio tamafio, como es
el caso de plantaciones superintensivas
y de plantaciones jévenes, sobre todo si
han sufrido dafios debido a granizadas
y a podas o recolecciones que dafien
las ramas.

Estrategia de lucha

Dadas las caracteristicas del insecto
y su forma de vida, s6lo son posibles
medidas culturales de control. Con-
sisten en quitar las ramas afectadas
y desinfectar los cortes. Durante la
recolecciéon y la poda, se debe evitar
en lo posible los dafios y las heridas.
Después de una granizada, se deben
realizar tratamientos de cicatrizacién
de las heridas.

En caso de intensos ataques, y en
zonas de especial incidencia como he-
mos comentado en plantaciones jove-
nes o superintensivas, los tratamientos
irfan dirigidos a los adultos en el mo-
mento de su eclosion; en especial, a
final de verano, al ser la generacién en
la que mas dafios se han observado.
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vifiedo

Recomendaciones en vi_ﬁedo
despues de una granizada

Texto y fotografias: José Luis Pérez Marin, José Luis Ramos Sdez de Ojer y
Enrique Garcia-Escudero Dominguez. Servicio de Investigacién y Desarrollo

Las principales alteraciones no pa-
rasitarias que afectan al vifiedo son
causadas por condiciones climéaticas
y edafolégicas adversas. Entre ellas,
cabe destacar las correspondientes a
los accidentes climéaticos, tales como
el efecto de altas o bajas temperaturas,
heladas de primavera u otofio, viento,
granizo..., tanto por los dafios que
directamente ocasionan en el vifiedo
como por el hecho de favorecer poste-
riores ataques de parasitos, de manera
que pueden originar importantes pérdi-
das de rentabilidad, llegando incluso a
limitar el cultivo de la vid. Entre estos
accidentes climaticos destaca el grani-
Z0, que, aunque puede presentarse en
cualquier momento del afio, se registra
principalmente en primavera y verano.

En el vifiedo, los efectos de un
granizo son variables dependiendo de
numerosos factores, relativos tanto a
las condiciones en las que se produce
el granizo (época del afio, intensidad
del mismo, si viene o no acompafiado
de lluvia, su tamafo, la velocidad y
compacidad del grano...), como a las
caracteristicas propias del vifiedo que
determinan su susceptibilidad al dafio
(estado fenolégico, variedad, sistemade

conduccion...). En los primeros estados
vegetativos, provoca desde roturas en
hojas, brotes e inflorescencias, hasta
defoliaciones completas de la cepay
destruccién total de inflorescencias. A
partir del cuajado, estos efectos cobran
aun mayor importancia, ya que pueden
producirse roturas y arranque de pam-
panos, dafios directos en fruto y pérdida
de racimos, y apertura de heridas en
pampanos, sarmientos o racimos que
facilitan la entrada de parasitos, con
consecuencias que afectan tanto a la
cantidad y calidad de la cosecha como
a la propia longevidad de la cepa. De
hecho, las consecuencias de un granizo
tardio, con efectos sobre el agostamien-
to de los pampanos y dafios en yemas
de sarmientos y madera vieja, pueden
manifestarse al afio siguiente en una
menor brotacién, un desarrollo deficien-
te y una reduccién de cosecha.

La Comunidad Auténoma de La
Rioja, principalmente debido a su oro-
grafia, presenta un alto riesgo de for-
macién de tormentas primaveralesy es-
tivales, produciéndose muchas de ellas
en forma de granizo. De hecho, en las
dos ultimas campafias se registraron a
finales de mayo en varios municipios de

Tecnoldgico Agroalimentario (CIDA)

la Comunidad tormentas con granizo de
tal intensidad que practicamente sélo
permanecié en la planta la madera vie-
ja, ocasionando arranque de paAmpanos
y defoliacién casi total del vifiedo. Las
numerosas consultas recibidas sobre
coémo actuar en estos casos han motiva-
do la publicacién del presente articulo.

Recomendaciones generales
La primera cuestiéon que se suscita a
la hora de establecer unas recomenda-
ciones generales pasa por recordar la
importancia de suscribir un seguro de
cultivo que cubra las pérdidas de cose-
cha ocasionadas por la accion directa
del granizo.

En segundo lugar, es importante
insistir en que cada vifiedo es un caso
particular. Como ya se ha comentado,
los dafios ocasionados por el granizo
son muy variables y dependen tanto de
la intensidad y circunstancias en que
se ha producido el mismo, como del
estado vegetativo y susceptibilidad del
propio cultivo, por lo que es el propio
viticultor el que debe decidir sobre qué
hacer después de conocer las recomen-
daciones indicadas en este articulo.

Como norma general y primera in-
tervencion, se recomienda la aplicacién



de un tratamiento fitosanitario que fa-
vorezca la cicatrizacién de las heridas
y proteja el cultivo de ataques parasi-
tarios. Este primer tratamiento con un
producto cicatrizante (captan, folpet,
metil-tiofanato, tiram) se debe realizar
lo antes posible; y, en todo caso, antes
de que transcurran 48 horas tras pro-
ducirse la granizada, con la finalidad
de impedir la entrada de enfermedades
fangicas a través de las heridas provo-
cadas en la cepa, evitando asi que las
esporas de patégenos encuentren en
ellas un lugar propicio para germinar.

Igualmente, se deben llevar a cabo
los tratamientos y técnicas culturales
habituales del vifiedo, principalmente
en lo que a proteccioén fitosanitaria se
refiere, realizando los tratamientos ne-
cesarios para prevenir la incidencia de
enfermedades flngicas en la vegeta-
cion que haya permanecido, asi como
en la nueva brotacion.

Vifledo muy afectado por granizo.

[ vineao |

El tipo de intervencién a realizar
va a ser un caso particular para cada
parcela y época en que se produzca
el granizo, incluso realizando accio-
nes distintas dentro de la misma. Pa-
ra aportar orientaciones que sirvan de
guia al agricultor a la hora de tomar
decisiones en el caso de que se pro-
duzcan granizadas tempranas, vamos
a distinguir los siguientes casos con-
cretos:

— vifiedo poco afectado,

- vifiedo bastante afectado,

— vifiedo muy afectado.

Recomendaciones especificas
para viiedo poco afectado

Se considera “vifiedo poco afectado”
aquel en el que gran parte de la ve-
getacion esta sana y quedan racimos
suficientes como para obtener una co-
secha aceptable. En este caso, se con-
tinuara defendiendo el vifiedo contra

los parasitos que le puedan afectar, y
en la poda se eliminaran los sarmien-
tos dafiados.

Recomendaciones especificas
para vifiedo bastante afectado
Se considera “vifiedo bastante afecta-
do” aquel en el que ha quedado poca
vegetacion y algin racimo. En este ca-
so0, ademas de realizar dentro de las 48
horas un tratamiento con un producto
cicatrizante y mantener los tratamien-
tos y técnicas culturales habituales
del vifiedo, es recomendable realizar
una nueva espergura, eliminando to-
das aquellas que no presenten interés
alguno como base de la futura poda.
Es importante no realizar desnietado,
ya que los nietos nos van a aportar una
superficie foliar necesaria para acumu-
lar reservas de cara al afio préximo y
facilitan la maduracién de los racimos
que hayan quedado.

Vifedo muy afectado por granizo.
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Recomendaciones especificas

para vinedo muy afectado

Se considera “vifiedo muy afectado” aquel en el que prac-
ticamente no ha quedado vegetacién, o muy poca, y ningdn
racimo. En este caso, se recomienda no realizar ningun trata-
miento con cicatrizantes y no intervenir en los primeros dias

después de la granizada. Se debe esperar a que las yemas
ciegas, casqueras o latentes inicien su brotacién, lo que suele
suceder ser alos 7-12 dias después de la tormenta de granizo.

Dentro de los vifiedos muy afectados, se pueden distinguir
dos casos, en los que se actuara de forma distinta:

Actuaciones en viiedo muy afectado en el que no esta dafiado el primer entrenudo del brote de este afio.

Caso 1. En aquellos vifedos en los que no esté afectado
el primer entrenudo del brote de este aiio, se debe podar
sobre la yema pronta y axilar del primer brote.

Es recomendable realizar una nueva espergura, eliminan-
do todas las yemas que no presenten interés como base de

la futura poda, pero no realizar desnietado sobre los nuevos
pampanos, pues los nietos van a aportar una superficie fo-
liar necesaria para acumular reservas para el afio préximo y
facilitar de esta manera la maduraciéon de los racimos que
hayan quedado.

Actuaciones en viiedo muy afectado en el que esta muy dafiado el primer entrenudo del brote de este afio.

Caso 2. En vifiedos que se encuentren muy afectados en los
primeros entrenudos del brote del afio, se debe podar a la ciega
y/o quitar los brotes dafiados con la mano. De la misma manera
quese haindicadoen el caso anterior, se recomiendarealizar una
nueva espergura, eliminando todas las que no presenten interés
como base de la futura poda, sin realizar desnietado sobre los
nuevos pampanos por las razones anteriormente citadas.
Finalmente, destacar que aunque en el presente arti-
culo se recomiendan una serie de actuaciones a realizar

tras el granizo, el trabajo que no se haga en el momento
indicado (espergurado, poda...) se tendra que hacer en
la poda de invierno, con la particularidad de que esta
labor es mucho mas complicada, y debera ser realizada
por personal especializado, prestando especial atencion
a la eleccion de yemas y varas que no presenten dafios.
En cualquier caso, las intervenciones se deben enfocar
prioritariamente a la recuperacién de la cepa, y no a salvar
el rendimiento.
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Evolucién de una parcela

muy afectada por el granizo

A continuacién se muestra una serie de fotografias que re-
flejan la evolucién de una parcela de vifiedo muy afectada
por granizo, desde que se produjo hasta la vendimia. En las

Un mes después. 22 de junio de 2009.

Tres meses después. 28 de agosto de 2009.

parcelas donde se ha seguido la evolucién, se ha podido
constatar cémo se puede obtener una produccién entre el
20y el 40% de la cosecha normal, dependiendo de la edad
de la plantacién, la intensidad del granizo y el modo de
conduccién, entre otros factores.

Cuatro meses después. 29 de septiembre de 2009.
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