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Olivar

Elolivares un cultivo originario de la cuenca mediterrdnea que

actualmente estd extendido por todo el mundo y que produce
aceitunas que se destinan tanto a la produccién de aceite como
al consumo directo una vez tratadas convenientemente.
Espaiia es el primer productor y exportador mundial de aceite
deolivay de aceitunas de mesa, conlamayor superficie de cul-
tivo destinada al olivar y el mayor nimero de olivos.

La superficie dedicada al olivar de Espafia ascendfa en 2010
a 2.449.828 hectdreas, practicamente igual que un afio antes,
de las cuales en torno a 68.000 no estaban en produccion.

De la superficie total, 169.372 hectdreas correspondieron al
olivar para aceituna de mesay el resto a plantaciones destina-
das a la produccién de aceite. Igualmente, del total de
2.449.828 hectéreas, 2.035.460 eran tierras de secano y
414.368 de regadio.

En el caso de Andalucfa, el olivar que recibe algin tipo de rie-
go se eleva al 35%, mientras que en Navarra es del 65%.
Aunque en las nuevas plantaciones ha ido en aumento, la den-
sidad media por hectdrea se sitia en 72 drboles.

Ademaés de su enorme proyeccién territorial, el cultivo del
olivo y sus producciones, el aceite de oliva y las aceitunas
de mesa, configuran uno de los principales sectores del
sistema agroalimentario espafiol, tanto por su importancia
econémica como social, medioambiental o de salud pu-
blica.

Actualmente existen en Espafia unas 260 variedades de acei-

tuna, de las cuales solamente la gordal no se considera ambi-

valente, debido a su elevado contenido en agua, lo que deter-
mina bajos rendimientos en aceite.

Cada una de las variedades de aceituna da lugar a un aceite
distinto. As{ existen aceites de picual, hojiblanca, lechin,

manzanilla, verdial, cornicabra, empeltre, arbequina, etc.

NUEVAS PLANTACIONES

En los dltimos afios, las producciones espafiolas de aceituna
de mesa y de almazara han experimentado un importante cre-
cimiento debido a la realizacién de nuevas plantaciones, que
se han estructurado con formas modernas y con técnicas de
riego que triplican y cuadriplican la produccién, al tiempo que
propician la disminucién de la vecerfa del olivo.

En los dltimos afios se han plantado cerca de 5.000 nuevas
hectéreas de olivar, la mayor parte destinado a la produccién
de aceite de oliva.

Relacionado con este incremento de las superficies cultivadas
estd el hecho de que lademanda interiory exterior hanido cre-
ciendo en los tltimos ejercicios como consecuencia de una
mayor valoracién del aceite de oliva por sus cualidades dieté-
ticas.

La produccién de aceituna estd distribuida por 35 de las 50
provincias espafiolas, si bien es en Andalucia donde se con-
centra el grueso de la produccion. Asf, segiin las estimaciones
oficiales, existen en Espana cerca de 283 millones de olivos,
de los que un 60% estd en Andalucfa.

Extremadura y la zona Centro, con el 12% aproximadamente
cada una, comparten la segunda posicién. Asimismo, la Co-
munidad Valencianay la Region de Murcia, con cerca del 9%,
y el Valle del Ebro, con el 7% restante, ocupan la cuarta y la

quinta.

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE ACEITE DE OLIVA

Y ACEITUNA DE MESA (MILES DE TONELADAS)

PRODUCTO 2007 2008 2009 2010*
ACEITE DE OLIVA 1.229 1.045 1.153  1.229
ACEITUNA DE MESA 498 396 446 552
*Estimacion. FUENTE: Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.
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En las dltimas décadas el olivar se ha ido extendiendo a zonas
menos habituales y ya hay incluso una produccién comercial
de aceite de oliva de Galicia.

Hay dos modalidades de utilizacién de las aceitunas: aceitu-
nas de molino y aceitunas para aderezo. Ambas son intercam-
biables, pero generalmente los cuidados culturales y la varie-
dad predeterminan la utilizacién.

En Espafia, el valor de los productos obtenidos del olivar supu-
so en 2010 el 8% de la produccion vegetal y el 5% de la rama
agraria, porcentajes muy superiores a los del afio precedente.
La cantidad de aceite producida, a efectos de calcular la renta
agraria, se increment6 un 31% (a efectos de calcular la renta
agraria) y los precios bajaron un 7,9%, al tiempo que el valor
generado por el sector se situ6 en 1.957,1 millones de euros a

precios corrientes (1.620 millones de euros en el afio 2009).

CAMPANA 2010/2011

El aceite de oliva producido finalmente en la campana
2010/2011 ha ascendido a 1.381.700 toneladas, lo que supo-
ne un 1% maés con respecto a la campafia anterior y un incre-
mento del 16% con respecto a la media de las cuatro dltimas
campanas.

Esta cantidad se obtuvo tras la molturacién de 6.761.161 to-
neladas de aceituna, con un rendimiento medio del 20,44%,
un punto por debajo de la campafia anterior.

Durante la campana 2010/2011 (noviembre 2010 a mayo
2011), las importaciones de aceite alcanzaron las 25.800 to-
neladas, un 29% menos que en el mismo perfodo de la campa-
fia anterior, mientras que las exportaciones se elevaron en es-
te perfodo a 546.300 toneladas, un 14% maés.

La comercializacién total (mercado interior aparente mds ex-
portaciones) alcanzé en los ocho primeros meses de esa cam-
paiia las 910.100 toneladas, aumentando un 7% con respecto
ala campafia anterior.

El volumen total de existencias que habia en mayo de 2011 as-
cendfa a 918.100 toneladas, un 19% m4s respecto a la media
de las cuatro campanas anteriores.

En Espaiia, unos 360.000 agricultores se dedican al olivar y
entregan su aceituna en las cerca de 1.740 almazaras distri-
buidas en 13 comunidades auténomas.

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

Por su parte, el niimero de envasadoras, aunque cambia de una

a olra campaifia, se aproxima a las 1.550, la mayor parte de

ellas vinculada a almazaras.

PRODUCCION MUNDIAL

La produccién mundial de aceite de oliva, segiin el Comité
Oleicola Internacional (COI), ascendié a 2.948.000 toneladas
en la campafia 2010/2011 (las campaiias se computan comer-
cialmente desde el 1 de noviembre hasta el 31 de octubre del
afio siguiente, pero la produccién de aceituna se ha ido for-
mando en el 4rbol alo largo del primer afio mencionado). En la
campafia anterior, la produccién mundial fue un 2,5% menor.
Asimismo, el consumo mundial de aceite en esta campafia as-
cendi6 a 2,978 millones de toneladas, frente alos 2,873 millo-
nes de toneladas de la campafia anterior.

Por su lado, la produccién de aceite en la Unién Europea se
elevé a 2,094 millones de toneladas frente a los 2,245 millo-
nes de la campafia anterior.

Espafia es el pafs que m4s aceite produce, con cerca del 60%,
seguida de Italia (480.000 toneladas en 2010), Grecia
(336.000 toneladas) y Portugal (67.500 toneladas).

También son productores, aunque en menor medida, pafses
como Francia, Chipre y Eslovaquia.

El consumo de aceite en la UE ascendi6 a 1,88 millones de to-
neladas, practicamente el mismo volumen que en la campaia
anterior. Al contrario que en el pasado afio, en la Unién Euro-
pea, la produccién de aceite de oliva aumenté en volumen un
17%, pero los precios bajaron un 0,4%.

Este sector representa aproximadamente el 1,2% del valor de
la produccién final agraria comunitaria.

Fuera de la Unién Europea, pero en la cuenca mediterrdnea,

destacan como paises productores de aceite Tinez, Turquia y
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PRODUCCIONES DE ACEITUNA DE MESA EN EL MUNDO,
EN LA UE Y EN ESPANA (MILES DE TONELADAS)

2008/09 2009/10 2010/11*
MUNDO 2.180 2.088  2.196,5
UE 672 558 562
ESPANA 464 433 552

*Estimacion. FUENTE: COl. y MARM.

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE ACEITUNA DE ADEREZO
(MILES DE TONELADAS)

POR COMUNIDADES AUTONOMAS

CCAA 2009 2010*
ANDALUCIA 378 465,6
EXTREMADURA 83 79,0
OTRAS CC AA 8 7,4
TOTAL ESPANA 469 552

*Estimacion. FUENTE: Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.

COMERCIO EXTERIOR ESPANOL DE ACEITE DE OLIVA

Y ACEITUNA DE MESA (MILES DE TONELADAS)

Exportaciones
PRODUCTO 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10
ACEITE DE OLIVA 612,0 6651 6754 780,1
ACEITUNA DE MESA 273,7 3206 3579 291,0
Importaciones
ACEITE DE OLIVA 83,4 61,4 39,0 47,0

Departamento de Aduanas.

Siria, que en la campaiia 2010/2011 tuvieron unas cosechas
muy superiores a las de la campafa precedente.

Asimismo, también hay producciones importantes en paises
como Marruecos, Argelia, Argentina, Australiay Estados Uni-

dos, en menor medida.

COMERCIO MUNDIAL

En cuanto al comercio mundial, en esta campaiia las importa-
ciones de aceite se elevaron a 684.000 toneladas y las expor-
taciones a 707.000 toneladas. En ambos casos, las cifras de la
campafia 2010/2011 fueron superiores a las de la anterior.

En la Unién Europea se contabilizaron unas exportaciones de
438.000 toneladas en esta campafia frente a las 424.500 de la
pasada y unas importaciones de 124.000 toneladas, frente a

109.000 de la campaifia 2009/2010.

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

EN LA UE Y EN ESPANA

2008 2009 2010*
MUNDO 2.665,5 2.881,5 2.978
UE 2.933 AL{SRHLIS 1.882
ESPANA 1.028 1.153 1.229

*Estimacion. FUENTES: COI, EUROSTAT y MARM.

PRODUCCIONES ESPANOLAS DE ACEITE DE OLIVA
(MILES DE TONELADAS)

POR COMUNIDADES AUTONOMAS

CCAA 2009/10 2010/11*
ANDALUCIA 954,0 1.021,0
ARAGON 11,4 8,3
CASTILLA-LA MANCHA 81,5 76,4
CATALUNA 34,4 33,6
COMUNIDAD VALENCIANA 17,5 26,4
EXTREMADURA 54,7 46,8
OTRAS CC AA 15,0 16,5
TOTAL ESPANA 1.168,5 1.229,0

*Estimacion. FUENTE: Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.
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PRINCIPALES EMPRESAS DEL SECTOR DE ACEITES

EMPRESA MILES DE LITROS
BUNGE IBERICA, S.A. 1.664,00
SO0S CORPORACION ALIMENTARIA, S.A. (GRUPO) * LB, 119
CARGILL (GRUPO) * 1.100,00
UNILEVER ESPANA, S.A. (GRUPO) * 694,00
MIGUEL GALLEGO, S.A. (MIGASA) * 424,13
SOVENA ESPANA, S.A. 386,00
ACEITES DEL SUR-COOSUR, S.A. (ACESUR) * 350,00
COOP. HOJIBLANCA * 340,44
ACEITES BORGES PONT, S.A. * 230,00
HERMANOS AYALA SOUSA, S.L. * 186,80

* Sus datos incluyen lineas de negocio en otros sectores.
- Datos de 2009. FUENTE: Informe Anual Alimarket/2010.

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

Por su lado, entre los pafses terceros son importantes las ven-
tas de aceite a Estados Unidos, Australia, Jap6n y Brasil.
Aunque la diferencia se va acortando de afio en afio, todavia es
bajo el porcentaje de aceites envasados en pequefios reci-

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

ELABORACION DEL ACEITE

Una vez recogidas, las aceitunas se depositan en los trojes de
las almazaras hasta que pasan a ser molturadas y prensadas.
La permanencia prolongada en los trojes influye negativa-
mente sobre la calidad de los aceites obtenidos.

Como resultado de la presién se obtienen los jugos de la aceitu-
na, esencialmente unamezcla de aguay aceite, que al tener den-
sidades distintas se separan por centrifugacién o decantacion.
El agua lleva disueltos productos orgdnicos, recibiendo esta
disolucién el nombre de alpechines. La eliminacién de alpe-
chines supone un problema para las almazaras.

La pulpa y los huesos triturados de las aceitunas constituyen
un conglomerado que recibe el nombre de orujo y que deberfa

contener el 8% del aceite ya extraido.

Sin embargo, parte de este aceite retenido en el orujo puede re-
cuperarse por sobrepresién (remolido), dejandolo mucho més
agotado. Otra técnica para obtener este aceite consiste en la
utilizacién de disolventes orgénicos, al igual que se hace con
los aceites de semillas.

El aceite asf extraido del orujo se refina y da origen al aceite
refinado de orujo, en el que se han eliminado la acidez, los
olores y los sabores. El denominado aceite de orujo de oliva es
una mezcla de aceite de orujo refinado y de aceite virgen de
oliva.

El aceite obtenido exclusivamente por procedimientos fisicos
(presién, centrifugacién, decantacién, etc.) se denomina acei-
te virgen, siempre que tenga la acidez adecuada y adecuadas
caracterfsticas organolépticas (color, olor y sabor) que lo ha-
gan apto para el consumo humano.

El aceite virgen extra es el que presenta una acidez inferior a
0,8 grados (la acidez se mide determinando el nimero de gra-
mos de dcido oleico que existe en 100 gramos de producto. Si
existen otros 4cidos que no son el oleico, se considera la co-
rrespondiente equivalencia con éste).

Por su parte, el aceite virgen es el que tiene menos de 2°. Cuan-
do tiene mds de 2° y menos de 3,3°, o bien sus caracteristicas
organolépticas hacen que no se considere apto para el consu-
mo, el aceite se denomina lampante, nombre que le viene de
que antiguamente se dedicaba este tipo de aceite para ser que-
mado en ldmparas.

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

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

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

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

finados de oliva. @
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ESTRUCTURA EMPRESARIAL

El sector del aceite de oliva en Espafia presenta una gran com-
plejidad y una cadena productiva muy completa, desde el cul-
tivo del olivar hasta las grandes empresas elaboradoras y co-
mercializadoras. En la base de la cadena productiva aparecen
algo mas de 2 millones de explotaciones agrarias dedicadas de
manera preferente al cultivo del olivo. La superficie ocupada
por el olivar en nuestro pais ronda los 2,57 millones de hecta-
reas, lo que convierte a éste en el segundo cultivo espafiol por
superficie, por detras tan sdlo de los cereales. A pesar de esa
enorme superficie, algunos grandes cultivadores espafioles
han establecido nuevas plantaciones en Portugal y, en menor
medida, en Chile y Argentina.

El cultivo del olivar genera unos 32 millones de jornales direc-
tos, de los que el 52% se consume directamente en la reco-
leccion de la aceituna. En un segundo nivel aparecen alrede-
dor de 1.700 almazaras, de las que unas 1.000 son cooperati-
vas. El 45% de todas estas almazaras se encuentra en Andalu-
cia, mayoritariamente en la provincia de Jaén (40% del total na-
cional). El 34% de toda la produccion de aceite se obtiene en
las almazaras grandes, con cifras de produccién entre las
1.000y las 2.500 toneladas, aunque su nimero es apenas del
11% del total. Las almazaras mas numerosas (23% del total)
son las méas pequefias, con capacidades productivas entre 20
y 100 toneladas.

Continuando en la cadena productiva, encontramos unas
1.500 envasadoras de aceite de oliva, la gran mayoria de ellas
asociadaalas almazaras. De nuevo es Andaluciala comunidad
auténoma con mayor nimero de envasadoras (unas 600), se-
guida a bastante distancia por Castilla-La Mancha (225) y Ca-
talufia (201). Ademas se encuentran en actividad 16 refinerias
de aceite, de las que 10 se encuentran radicadas en Andalucia,
4 en Catalufiay 2 en Castilla-La Mancha. Por ultimo, En Espa-
fla estan operativas 61 extractoras de aceite de oliva crudo.
Los procesos de concentracion entre los grandes operadores
del sector son cada diamas acusadosytodos los grandes ope-
radores tienden a agrupar en sus estructuras a un nimero ma-
yor de unidades productivas. Durante 2010 se consiguié recu-
perar laestabilidad enlaempresalider mundial de aceite de oli-
va envasado, gracias a las ventas de algunas lineas de negocio
novinculadas al aceite y ala entrada de nuevos accionistas. La
comercializacion de esta empresa en el mercado espafiol es
de 92,3 millones de litros, aunque esa cantidad tan sélo supo-
ne el 28% de su volumen de negocio. O

PRINCIPALES COMERCIALIZADORES DE ACEITE DE OLIVA
EN EL MERCADO NACIONAL

EMPRESA MILES DE LITROS
S0S CORPORACION ALIMENTARIA, S.A. 92.300
SOVENA ESPANA, S.A. 84.000
ACEITES DEL SUR-COOSUR, S.A. (ACESUR) 45.000
URZANTE, S.L. 39.000
GRUPO YBARRA-MIGASA 38.300
OLEICOLA HOJIBLANCA, S.A. 34.500
ACEITES TOLEDO, S.A. 25.000
ACEITES MAEVA, S.L. 22.000
F. FAIGES, S.L. 22.000
OLEO MARTOS, S.A. 16.000

- Datos de 2010.

FUENTE: Alimarket.
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COMERCIO EXTERIOR

Las exportaciones aparecen cada vez como la gran oportuni-
dad del sector espafiol del aceite de oliva ya que, aunque han
aumentado los consumos internos, éstos son incapaces de ab-
sorber su enorme produccién, la mayor de todo el planeta.
Durante el dltimo afio se exportaron alrededor de 845.000 to-
neladas de aceite de oliva, lo que supuso un importante incre-
mento interanual del 17,8%. La principal partida de exporta-
cion fue la de los aceites de oliva virgen, con 590.000 tonela-
das. A continuacion se sitdan los aceites de oliva (165.000 to-
neladas), los aceites de orujo (55.000 toneladas) y los aceites
de oliva virgen lampante (35.000 toneladas).

Atendiendo a los mercados de destino, Italia continda siendo
el principal cliente de los aceites de oliva espafioles, con el
44,7% del total en volumen y el 39,7% en valor. A bastante
distancia aparecen Portugal (10,6% en volumen y 9,2% en va-
lor), Francia (9,7% y 10,3%), Estados Unidos, con porcenta-
jes en torno al 7,2% en volumen y valor, Reino Unido (4,4% y

4,6%), Australia (2,7%y 3,4%), Japon (2,1%y 2,7%) y Brasil

DISTRIBUCION Y CONSUMO

(1,5% en volumen y 2% en valor). Un dato negativo de este co-
mercio exterior es la gran importancia que todavia tienen las
ventas a granel. [talia es, en ese sentido, el principal compra-
dor de partidas a granel. Durante el dltimo ejercicio tendieron
a perder peso las exportaciones hacia algunos mercados tradi-
cionales como Italia, Portugal, Francia y Reino Unido, cuya
cuota conjunta pasé del 70,9% al 69,4%, mientras que au-
mentaron las ventas dirigidas hacia Japén, Australia y Brasil.
Asi, en el caso del pafs asidtico su porcentaje llegé al 2,1%
frente al 1,8% del ejercicio precedente.

La empresalider del mercado mundial de aceite de oliva es de
capital esencialmente espaiiol y obtiene en el mercado inter-
no el 28,1% de sus cifras de negocio. Mds importancia tienen
sus ventas en otros pafses del sur de Europa (47,1% del total).
En tercer lugar se sitdan las ventas en el continente america-
no (17,6%), seguidas por las registradas en Europa occidental
(4,7%). E12,5% restante se reparte entre otros pafses asidticos

y africanos. O

Durante el afio 2010, el consumo total de aceite de oliva as-
cendid a 496,3 millones de litros y supuso un gasto superior a
1.260 millones de euros. El mayor porcentaje del consumo se
concentra en los hogares (89,9%), mientras que la restaura-
cion comercial supone el 8,1%y larestauracion colectivay so-
cial, el 2% restante.

En cuanto al gasto, el mayor porcentaje se registré en los
hogares (88,9%), mientras que la restauracion comercial su-
puso el 8,9% y la restauracion colectiva y social, el 2,2% res-

tante.En la estructura de consumo de los hogares, el aceite

de olivavirgen extra supone el 33,4%, el aceite de olivavirgen
alcanza el 3,9% y el resto de aceite de oliva representa el
62,7% restante. En la restauracion comercial, el aceite de
oliva virgen extra supone el 40%, el aceite de oliva virgen al-
canza el 11,7% vy el resto de aceite de oliva representa el
48,3% restante. En la restauracion colectiva y social, el acei-
te de oliva virgen extra supone el 21,5%, el aceite de oliva vir-
genalcanzael 4,7% Yy el resto de aceite de oliva representa el
61,6% restante.

Hogares

Durante el afio 2010, los hogares espafioles consumieron
cerca de 446,3 millones de litros de aceite de olivay gastaron
1.120,1 millones de euros en este producto. En términos per
cépita se llegé a 9,72 litros de consumo y 24,38 euros de
gasto.

El consumo mas notable se asocia al aceite de oliva no virgen
(6,09 litros por personay afio), seguido del aceite de oliva vir-
gen (3,62 litros per céapita). En términos de gasto, el aceite de
oliva no virgen concentra el 59%, con un total de 14,38 euros
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por persona, mientras que el aceite de

olivavirgen supone el 41% restante con

un total de 10 euros por persona.

En términos per cépita, el consumo de

aceite de oliva durante el afio 2010 pre-

senta distintas particularidades:

— Los hogares de clase altay media alta
cuentan con el consumo mas eleva-
do, mientras que los hogares de clase
bajatienen el consumo mas reducido.

— Los hogares sin nifios consumen mas
cantidad de aceite de oliva, mientras
que los consumos mas bajos se regis-
tran en los hogares con nifios meno-
res de seis afios.

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

— En los hogares donde compra una persona con méas de 65
afios, el consumo de aceite de oliva es mas elevado, mientras
que lademanda mas reducida se asocia a los hogares donde
lacompra larealiza una persona que tiene menos de 35 afios.

- Los hogares formados por una persona muestran los consu-
mos mas elevados de aceite de oliva, mientras que los indi-
ces son mas reducidos a medida que aumenta el nimero de
miembros en el hogar.

— Los consumidores que residen en municipios con censos de
entre 100.001 y 500.000 habitantes cuentan con mayor con-
sumo per capita de aceite de oliva, mientras que los menores
consumos tienen lugar en los nucleos de poblacién con cen-
sos de entre 2.000 y 10.000 habitantes.

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

- Finalmente, por comunidades autbnomas, Cantabria, Casti-
lla 'y Leén y Galicia cuentan con los mayores consumos,
mientras que por el contrario la demanda mas reducida se
asociaaRegién de Murcia, Castilla-La Manchay Comunidad
Valenciana.

En cuanto al lugar de compra, en 2010 los hogares recurrieron

mayoritariamente para realizar sus adquisiciones de aceite de

olivaalos supermercados (58,1% de cuota de mercado). El hi-

permercado alcanza en este producto
una cuota del 27,4%, mientras que el
autoconsumo concentra el 2,4%. Los
economatos y cooperativas suponen el
2,3%, el establecimiento especializado
el 2,2% y las otras formas comerciales
acaparan el 7,6% restante.

Restauracion, colectividades
e instituciones

Durante el afio 2010, los establecimien-
tos de restauracion comercial y restau-
racion colectiva y social adquirieron
cerca de 50 millones de litros de aceite
de olivay gastaron unos 140,3 millones
de euros en este producto. En la de-
manda extradoméstica de aceite de oliva, el aceite de oliva vir-
gen extra representa un 36,4% del consumo y un 39,1% del
gasto, el aceite de oliva virgen el 11,9% del consumo y el
12,3% del gasto, y el resto de aceites de olivael 51,7% del con-
sumoy el 48,6% del gasto.

En la restauracion comercial, el aceite de oliva virgen extra re-
presenta un 40% del consumo y un 42,6% del gasto, el aceite
de olivavirgen el 11,7% del consumoy el 12,2% del gasto, y el
resto de aceites de oliva el 48,3% del consumoy el 45,2% del
gasto.

Enlarestauracion colectivay social, el aceite de olivavirgen ex-
trarepresenta un 21,5% del consumo y un 24,3% del gasto, el
aceite de olivavirgenel 12,9% del consumoy el 12,9% del gas-
to, y el resto de aceites de oliva el 65,6% del consumo y el
62,8% del gasto.

En la restauracion comercial, los restaurantes independientes
concentran el 48,7% de la demanda de aceite de oliva, los ba-
resy cafeterias el 34,7%, los hoteles el 12,8%, la restauracion
organizada el 2,5%, y el consumo nocturno el 1,3% restante.
Por areas geogréficas, la restauracion comercial demanda el
mayor volumen de aceite de oliva en Catalufia, Aragon, Anda-
lucia, Madrid, Castilla-La Mancha y Extremadura.

La restauracion comercial utiliza al mayorista como principal
fuente de aprovisionamiento de aceite de oliva (alcanza unacuo-
ta del 66,8%), seguido del cash & carry, con una cuota del 13%.
El fabricante representa un 9,8%, mientras que el libreservicio
(hipermercados y supermercados) alcanza una cuota del 8,5%.
El resto de canales de compra tiene una cuota del 1,9%. O
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I Aceite de oliva

CONSUMO (MILLONES DE LITROS) Y GASTO (MILLONES DE EUR0S) EN ACEITE DE OLIVA EN ESPANA

RESTAURACION RESTAURACION
HOGARES COMERCIAL COLECTIVAY SOCIAL TOTAL
CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO
TOTAL ACEITE DE OLIVA 446,33 1.120,11 40,38 113,14 9,59 27,18 496,30 1.260,43
VIRGEN EXTRA 148,92 409,94 16,14 48,25 2,06 6,62 167,12 464,81
RESTO VIRGEN 17,48 49,58 4,73 13,79 1,23 3,52 23,44 66,89
RESTO ACEITE OLIVA 279,93 660,59 19,51 51,10 6,30 17,04 305,74 728,73

PARTICIPACION DEL ACEITE DE OLIVA EN EL CONSUMO CUOTA DE MERCADO EN
PORCENTAJE LA COMERCIALIZACION DE ACEITE DE OLIVA
POR FORMATOS PARA HOGARES
PORCENTAJE 2010
337 47 61,6
CONSUMO TOTAL '
RESTAURACION COLECTIVA 215 129 65,6 AUTOCONSUMO  47paS FORMAS COMERCIALES
' ' 2,4
Y SOCIAL - ECONOMATOSY 2,3 = 76
) 40,0 117 483 COOPERATIVAS 2,2 ESTABLECIMIENTOS
RESTAURACION COMERCIAL - ESPECIALIZADOS
334 39 62,7
HOGARES I HIPERMERCADOS 27,4
Virgenextra [l Resto virgen Resto aceite oliva
58,1 SUPERMERCADOS

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

EN ACEITE DE OLIVA DE LOS HOGARES

CONSUMO GASTO
TOTAL PER CAPITA TOTAL PER CAPITA
TOTAL ACEITE DE OLIVA 446,33 9,71 1.120,11 24,38
OLIVA ECOLOGICO 0,56 0,01 SiES 0,08
OLIVAVIRGEN 166,40 3,62 459,52 10,00
OLIVA VIRGEN EXTRA 148,92 3,24 409,94 8,92
RESTO ACEITE OLIVA 279,93 6,09 660,59 14,38

CONSUMO (MILLONES DE LITROS) Y GASTO (MILLONES DE EUR0S) EN ACEITE DE OLIVA DE LA RESTAURACION

COMERCIAL, COLECTIVAY SOCIAL

RESTAURACION RESTAURACION TOTAL
COMERCIAL COLECTIVAY SOCIAL RESTAURACION
CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO
TOTAL ACEITE DE OLIVA 40,38 113,14 9,59 27,18 49,97 140,32
VIRGEN EXTRA 16,14 48,25 2,06 6,62 18,20 54,87
RESTO VIRGEN 4,73 13,79 1,23 3/52 5,96 477,31
RESTO ACEITE OLIVA L)L 51,10 6,30 17,04 25,81 68,14

FUENTE: Elaboracion propia con datos del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.
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de oliva

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

PORCENTAJE

RETIRADOS

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

> 500.000 HABITANTES
100.001 A 500.000 HABITANTES

-44.4
29,4

10.001 A 100.000 HABITANTES
2.000 A 10.000 HABITANTES

< 2.000 HABITANTES

5Y MAS PERSONAS

4 PERSONAS

3 PERSONAS

2 PERSONAS

1 PERSONA

> 65 ANOS

50 A 64 ANOS

L1

-19,4

35 A 49 ANOS

< 35 ANOS

NO ACTIVA

ACTIVA

NINOS 6 A 15 ANOS
NINOS < 6 ANOS

-44,5

-44,4

-28,7

-19,7
-25,3

SIN NINOS

BAJA

MEDIA BAJA
MEDIA

ALTA Y MEDIA ALTA

-7,2
-6,2

85,9
53,0
50,1

48

6,3
10,6

9,5

35,9
67,8
70,9
20,4

16,7

30,8

3,6
9,6

-60,0 -40,0

* Media nacional = 9,7 litros por persona.

-20,0

20,0 40,0 60,0 80,0 100,0

DEMANDA DE ACEITE DE OLIVA POR TIPO DE ESTABLECIMIENTO EN

LA RESTAURACION COMERCIAL
PORCENTAJE

BARES Y CAFETERIAS 34,7

RESTAURANTES
48,7 INDEPENDIENTES
CONSUMO NOCTURNO ,
12,8
HOTELES
2,5 RESTAURACION ORGANIZADA

FUENTE: Elaboracion propia con datos del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.

2010

FORMAS DE APROVISIONAMIENTO DE ACEITE DE OLIVA
EN LA RESTAURACION COMERCIAL

PORCENTAJE 2010

OTROS CANALES

LIBRESERVICIO 1,2
(SUPERMERCADOS E HIPERMERCADOS) 8,5

9,8 FABRICANTES

CASH & CARRY 13,0
66,8

MAYORISTAS
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DENOMINACIONES DE ORIGEN Y DE CALIDAD DIFERENCIADA EN EL SECTOR DEL ACEITE DE OLIVA

ANDALUCIA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

ANTEQUERA ©

BAENA ©®

ESTEPA

JAEN SIERRA SUR
LUCENA

MONTES DE GRANADA ©
MONTORO-ADAMUZ
PONIENTE DE GRANADA ©
PRIEGO DE CORDOBA ©
SIERRA DE CADIZ ©
SIERRA DE CAZORLA ©
SIERRA DE SEGURA ©
SIERRA MAGINA ©

INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

ACEITE DE JAEN *

ARAGON

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

ACEITE DEL BAJO ARAGON ©
ACEITE SIERRA DEL MONCAYO

MARCA DE GARANTIA DE CALIDAD

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

BALEARES

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

OLI DE MALLORCA ©

r 7

CASTILLA-LA MANCHA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

ACEITE CAMPO DE CALATRAVA
ACEITE CAMPO DE MONTIEL ©
ACEITE DE LA ALCARRIA ©
MONTES DE TOLEDO ©

ACEITE MONTES DE ALCARAZ

MARCA DE CALIDAD

ACEITE CAMPO DE HELLIN
ACEITE VALLE DEALCUDIA

ACEITE DE LA ASOCIACION SIERRA DE ALCARAZ

Virgen
Extra

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

LES GARRIGUES ©
SIURANA ©
OLI DE TERRA ALTA (ACEITE DE TERRA ALTA) ©

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

OLI DE L' EMPORDA (ACEITE DEL EMPORDA)

COMUNIDAD VALENCIANA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

ACEITE DE LA COMUNITAT VALENCIANA *

EXTREMADURA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

ACEITE MONTERRUBIO ©

GATA-HURDES ©

PRODUCCION INTEGRADA

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

LARIOJA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

ACEITE DE LA RIOJA ©

MADRID

MARCA DE GARANTIA

ACEITE DE MADRID

MARCA DE GARANTIA

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

PRODUCCION INTEGRADA

oLivo

NAVARRA

DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS

ACEITE DE NAVARRA ©

* Denominacidn en tramitacion
@ Inscrita en el Registro de la UE
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Aceite Campo de Calatrava
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

| ZONA GEOGRAFICA: La zona de
produccién se encuentra situada

al sur de Castilla-La Mancha y

Dumcoingeiie: d Dvigus ocupa la zona central de Ciudad
Aceite Campo de Calatravd poo) aparcando 16 términos mu-
nicipales como Almagro, Calzada de Calatrava, Granatula

de Calatrava y Miguelturra.

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

DATOS BASICOS: Al ser muy reciente la aprobacién de es-

ta DOP, en el Consejo Regulador no existen datos sobre el

ndmero de empresas y producto comercializado.

Aceite Campo de Montiel

1 DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

\

‘reeite
AM P DE MON

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produc-
cion abarca una superficie de olivar de casi
50.000 hectareas, repartidas entre 26 tér-
- minos municipales de las comarcas agra-
' rias de Mancha, Pastos y Campo de Mon-
tiel de la provincia de Ciudad Real, en la Comunidad Auténoma de Cas-

tilla-La Mancha.

CARACTERISTICAS: Los aceites amparados son elaborados a partir
de aceitunas de distintas variedades de olivo, destacando la Cornica-
bra, Picual, Manzanilla y Arbequina. El resultado de la mezcla natural
de los zumos obtenidos proporciona unos aceites con un maximo de
acidez de 0,5 grados, muy estables y resistentes al enranciamiento,
presentando aromas en intensidades considerables de frutado verde
o maduro (manzana, tomate y otras frutas) destacadosy equilibrados,
amargos y picantes, que confieren a los aceites un caracter propio.

DATOS BASICOS: La produccién de la Denominacion es de 75 millo-
nes de kilos de aceituna, lo que supone una media de 16 millones de
litros de aceite anuales, de los que 500.000 litros estan en vias de ca-

lificacion con la propia Denominacién de Origen Protegida.

Aceite del Bajo Aragon®

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

1£‘ i-qlt{lh]l-.
3 ARAGON

ZONA GEOGRAFICA: La
zona de produccién am-

parada ocupa 37.000
hectareas que se distri-
buyen entre 77 munici-

pios de las provincias aragonesas de Teruel y Zaragoza.

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

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

Aceite de la Alcarria
serjte ale la
8 a rﬂa DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
| ZONA GEOGRAFICA: La zona de produc-
4 cion, elaboracién y envasado de la Denomi-

nacion de Origen Protegida comprende 95 términos municipales de la
provincia de Guadalajaray 42 de la provincia de Cuenca, al noreste de
la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha. Acoge 28.335 hec-

tareas de olivar y casi 4 millones de olivos.

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

a veces con sabor picante en boca.

DATOS BASICOS: La produccién media de la Denominacién es de 7,5
millones de kilos de aceituna, con una prevision para este afno de 10
millones de kilos, con 8 almazaras que producen y comercializan el

aceite amparado en el mercado local.
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Aceite de la Comunitat Aceite de La Rioja*®
ValenCiana DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
'/"I g DENOMINACION DE ORIGEN ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccion

DO _ : coincide con la de conservacion, extraccion
ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccién y : ’ y

il tli#  envasadoy abarca las 503.388 hectareas que
elaboracion del aceite engloba las subzonas de Maestrat, Plana \ceile de y q

LLa Rioja ; . . .
Alta-Alcalaten, Sierras de Espadany Calderona, Serranias del Tu- i constituyen la Comunidad Autonoma de La Rio

ria-Ribera del Magro, Utiel-Requena-Valle de Ayora, Macizo del Ja. La superficie de olivar protegida abarca una

Caroig-Vall d’Albaida, Montafia de Alicante y Vinalops extension de 1.900 hectéareas localizadas en 100 municipios de

R las comarcas de La Rioja Baja y La Rioja Media.
CARACTERISTICAS: En la caracterizacion organoléptica del acei-

CARACTERISTICAS: La DOP am para diversas variedades de acei-

tunas que se cultivan tradicionalmente en la region. Los aceites

te de oliva virgen extra se emplean de forma habitual menciones

que describen la sensacién de frutado: manzana, almendra, kiwi,

higo, tomate o platano; las menciones florales también son ha- protegidos son de oliva virgen extra, frutados, con notas aromati-

bituales. El grado de acidez es inferior a 0,7°. cas muy peculiares y ligeramente amargo, con matices y caracte-

o isti dif iadas. Manti b frutad in-
DATOS BASICOS: El cultivo del olivar en la Comunidad Valenciana risticas muy arierenciadas. Mantienen en boca un frutado muy in

. . . ) . tensoy tienen una acidez muy baja.
se extiende por 91.701 hectéreas de olivar repartidas en mas de vt u ldez muy baj

200.000 parcelas y se producen alrededor de 19.500 toneladas de DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscritos 1.032

aceite virgen. En la Comunidad Valenciana trabajan 63.000 oleicul-
tores, existen 154 cooperativas, 25 empresas y 48 envasadoras
dedicadas a la produccién y comercializacion del aceite de oliva.

olivicultores y 13 almazaras, que han comercializado mas de
500.000 litros de Aceite de La Rioja con DOP en su Ultima campa-

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

DENOMINACION DE ORIGEN

JRO LABRADOR
111V ]

SILL ANLIEWA
ntes

2\

/,
illamanrique

“reeite

CAMPD DE MONTIEL STMO. CRISTO DEL VALLE

10 041 5an Carlos del Valle
Densminacisn fe frigen .

ASOC'AC'ON 4 cT::I«:l BARTOLOME APOST L
£ PROMOCION NTO DOMINGO GUZMAN
L ACEITE SAN MGUEL
| »: 926 387 386 Albal:
CAMPO DE MONTIEL

4 Bajo C.P: 13320 sRA. DEL PILAR
Fantos (Cludad Real) Tlfo.: 926 340 033 Castellar de Santiago
Fax: #26 350518 } §

291 Villamanrique

LANAMOS

los Infantes
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Aceite Monterrubio®

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: El &mbito de pro-
duccién de aceite de oliva virgen de es-
ta Denominacion de Origen Protegida
se extiende sobre una superficie de
8.200 hectéreas de olivares distribui-
das entre 16 términos municipales de

Denominacion de Origen Protegida

“ACEITE MONTERRUBIO”
CARACTERISTICAS: Los aceites pro-

ducidos en esta Denominacién de Origen Protegida se ela-

la provincia de Badajoz.

boran en un 90% como minimo con aceitunas de las varie-
dades Cornezuelo, Picual o Jabato. Los aceites virgenes ex-
tra obtenidos son de color entre amarilloy amarillo-verdoso,
de gran estabilidad, de sabor frutado, aromatico, almendra-

do y con sabor ligeramente amargo y picante.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador existen 2 coopera-
tivas registradas que producen 3,5 millones de kilos anuales y
comercializan 150.000 kilos de aceite con Denominacién de
Origen Protegida.

Antequera®
A DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

b4 <  ZONA GEOGRAFICA: La superficie de oli-

1 < . .,

7‘5 Q\)‘c var protegida abarca una extension de
8.400 hectareas de olivares localizados en
18 municipios de la comarca norte de Malaga y el municipio

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

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

mo Gordalilla de Archidona o Romerilla.

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

Aceite de Navarra
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccion y
elaboracién se extiende por una superficie de

a 2.614 hectareas, que abarcan la parte sur de

NavVarRRra

Navarra; comprende 135 municipios, mas el te-

rritorio de Bardenas Reales.

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

dos y dulces (Empeltre).

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

Aceite Jaen Sierra Sur
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

"\b
ﬂgn ZONA GEOGRAFICA: La zona de produc-
§(}grm Sur cioén de los aceites amparados por la Deno-

DENOMINACION DE ORIGEN

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

vincia de Jaén, en plena sierra Subbética.

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

olivar.

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

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

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

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

cipal centro oleicola.

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

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

los, de los que se exportan el 30%.

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produc-
cion se extiende a 40.000 hectéreas por
12 municipios de la comarca natural de
Estepa en la provincia de Sevillay el mar-

CONSEJO REGULADOR
DE LA DENOMINACION
DE ORIGEN ESTEPA

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

zona de produccion.

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

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

zan anualmente con DOP.

Gata-Hurdes °

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

S ",

b

% ZONA GEOGRAFICA: El &mbito de pro-
duccion de aceite de oliva virgen extra

CONIGi g,

con Denominacion de Origen Protegida
Gata-hurdes se extiende sobre una extension de

30.300 hectareas de olivares distri-
buidas entre 84 municipios de las comarcas naturales de la
Sierra de Gata, Hurdes, Tierras de Trasierra de Granadilla, Am-

broz, Jerte y La Vera, en Caceres.

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

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador se encuentran re-
gistradas 7 almazaras y 7 empresas envasadoras. La produc-
cién media anual es de 500.000 kilos de aceite, de los que se
comercializan 140.000 kilos con Denominacién de Origen Pro-
tegida.

Les Garrigues®
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ﬁ\ ZONA GEOGRAFICA: La zona de pro-
DENOMINACKY FORIGEN  duccion amparada por la Denomina-
pobegils

LES GARRIGUES cionde Origen Protegida Les Garrigues
— esta situada al sur de la provincia de

Lleida, abarcando las comarcas de Les Garrigues, el sur de Se-
gria y el sur de Urgell, con una superficie inscrita de 18.500
hectéreas y un total de 27 operadoras-cooperativas inscritas.
CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extra amparados se
elaboran exclusivamente con las variedades Arbequina, en un
90% como minimo, y Verdiell, en un 10% como maximo. Son
aceites frutados, de oliva fresca, con fragancias a hojay/o hier-
bay almendra verde y tomate, de sabor almendrado-amargo y
un poco picante al final.
DATOS BASICOS: En el registro del Consejo Regulador figuran ins-
critos mas de de 3.400 productores, 17 almazaras y envasadoras.
Durante la campana anterior, la produccién alcanzé unos 3,3 millo-
nes de kilos de aceite, de los cuales 1,7 millones de kilos corres-
ponden a aceite de oliva virgen extra amparado por la DOP Les Ga-
rrigues.
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Montes de Granada °
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

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

var, distribuidas entre casi 30 munici-

Cansrfo Rpxufmd’er . L
R A [’Mgw pios de la provincia de Granada.
Mouses de Granads  CARACTERISTICAS: Los aceites de

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

do intenso y suave.

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

aungue se espera incrementar esta cifra en los préximos aios.

Montoro-Adamuz
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

o

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

de Sierra Morena, en la provincia de Cérdoba.

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

co picory amargor con intensidad media.

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

de aceite virgen extra al ano.

Montes de Toledo®

FASTES OE TOLEDD DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
¥ ZONA GEOGRAFICA: EI dmbito de produccion
de aceite de oliva virgen se extiende sobre una
superficie protegida de 30.000 hectareas de oli-
var, distribuidas entre 103 municipios localiza-

fiti dos en las provincias de Toledo y Ciudad Real.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes protegidos por la Denomi-
nacién de Origen Protegida Montes de Toledo se elaboran exclusiva-
mente con la variedad de aceituna Cornicabra. El aceite virgen extra
tiene un color que va desde el amarillo dorado hasta el verde inten-
so0, de sabor denso en boca, resulta afrutado y aromatico, y con re-

gusto amargo y levemente picante.

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

zan mas de 1 millén de kilos con DOP.

Oli de ’Emporda
(Aceite del Emporda)

OLI DE LeMPORDA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

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

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

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

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La Denominacién de
Origen Aceite de Mallorca ampara una su-
perficie de 1.647 hectareas de olivares
que se extienden atodos los municipios de

la isla de Mallorca. El 90% de las planta-

ciones tiene una antigliedad de 500 aiios.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extra de Mallorca per-
miten tres variedades: Mallorquina, Arbequina y Picual. Se dife-
rencian dos tipos de aceites en funcion principalmente del mo-
mento de la recoleccion de las aceitunas; aceite “afrutado”, que
procede de la recoleccién mas temprana, con atributos de amar-
gory picante, de coloramarillo verdoso, y el aceite dulce, que pro-
cede de la aceituna mas madura, con caracteristicas de dulzor
0 suavidad, presenta un color del amarillo paja al amarillo oro.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscritos 532
productores, 7 almazaras y 13 envasadoras que producen
252.450 litros de aceite, de los que han comercializado

175.541 litros con Denominacion de Origen Protegida.

Oli de Terra Alta ®
(Aceite de Terra Alta)

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de pro-
duccién se extiende sobre una superfi-
cie de 5.100 hectareas en 12 munici-
pios de la comarca de Terra Alta, y tres

TERRA ALTA

& -

municipios de la comarca de la Ribera
d’Ebre.

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

nuez verde.

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

Oli del Baix Ebre-Montsia °®
(Aceite del Baix Ebre-Montsid)
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccion
de esta DOP abarca 49.000 hectéreas de
olivares distribuidas en 14 términos munici-

pales de la comarca del Baix Ebre y 12 tér-

COMMILL IR DON

minos municipales de la comarca del Mont-

z
]
£
&
]

sia, ambos de la provincia de Tarragona.

CARACTERISTICAS: Los aceites produci-
dos en esta Denominacién se elaboran con las variedades Mo-
rruda, Sevillenca y Farga, considerandose como principal cual-
quiera de ellas. El aceite de oliva resultante varia del color amari-
llo verdoso hasta amarillo dorado, de sabor frutado al principio de
la campana y ligeramente dulce al final.

DATOS BASICOS: La superficie inscrita en el Consejo Regulador
es de 12.000 hectareas, con un nimero de productores inscritos
de 3.389, 12 almazaras y 5 plantas envasadoras-comercializa-
doras. La produccion total es de 700.000 kilos, de los cuales

87.000 se comercializan amparados por la DOP.
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Poniente de Granada °

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: Abarca 71.000 hecta-
reas de 16 municipios de la comarca del Po-

Ponmiente de
Granada

“Drrurmimacron Mo atiwen

niente de Granada, cuyos municipios princi-

pales son Algarinejo y Alhama de Granada.

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

la gama del amarillo-verdoso al amarillo-dorado.

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

Priego de Cordoba ®

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

N CAPRRAO0N A e .
j PRIEGO ZONA GEOGRAFICA: La zona protegida
4 B cammomA g extiende sobre una superficie de mas

de 29.628 hectareas de olivar, distribui-
das entre cuatro municipios localizados en la comarca natural de Prie-
go de Cordoba, al sudeste de la provincia de Cérdoba.

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

la produccioén.

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

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

Sierra de Cdadiz®

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La superficie
protegida por esta Denominacion de
Origen Protegida es de 20.854 hecta-

reas de olivares que se localizan en 8

municipios de la provincia de Cadizy 4

municipios de la provincia de Sevilla.

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

en boca.

DATOS BASICOS: Estan registradas en el Consejo Regulador 8 al-
mazaras y 8 empresas envasadoras que producen 5 millones de
kilos de aceite virgen extra al aino, seglin campanfas, lo que su-
pone el 85% de toda la provincia de Cadiz.

Sierra del Moncayo

DENOMINACION DE ORIGEN

Dox it : ZONA GEOGRAFICA: La zona de pro-

§ trcs .r"Jr.Hu meens  duccion se encuentra situada al oeste

de Aragén, ocupando el noroeste de la

provincia de Zaragoza formando una unidad morfolégica, geogra-

fica e histérica homogénea que comprende las comarcas de Ta-

razona y el Moncayo y Campo de Borja, con mas de 2.500 hecta-
reas de olivo para un total de 34 municipios.

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

mar.

DATOS BASICOS: EI Consejo Regulador cuenta con alrededor de
2.200 pequeiios agricultores y 5 cooperativas, que producen una
media anual que supera los 4,5 millones de kilos de aceituna que
se traducen en 1 millén de litros de aceite, del cual se destina un
25% para certificar como DO.
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DENOMINACION
DE ORIGEN

Sz

Sierra de Cazorla®
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccién de

SIERRA DE los aceites amparados por la DOP Sierra de Ca-
CAZOR LA zorla abarcalos términos municipales de Cazorla,
JAEN

Chilluévar, Hinojares, Huesa, La Iruela, Peal de
Becerro, Pozo Alcon, Quesada y Santo Tomé, con un total de su-
perficie de olivar de 37.500 hectéreas, enclavados en el entorno
del Parque Nacional de la Sierra de Cazorla, en la provincia de Jaén.

CARACTERISTICAS: Son necesariamente de la variedades Picual o
Royal. Son aceites de oliva virgen extra de un verdor amarillento; de
un intenso frutado de aroma fresco a hierba verde (césped, heno),
agradable olor a “alloza”, sabor a fruto fresco (manzana, almendra
e higuera), ligero en suamargory suave en su picor. Los aceites ob-
tenidos de la variedad Royal son de altisimo valor y su principal ca-
racteristica organoléptica es el frutado fresco y dulce aroma.
DATOS BASICOS: Estan inscritas 13 entidades, que producen
unos 30 millones de kilos de aceite de oliva virgen. La comercia-
lizacion con DOP es aproximadamente de 5 millones de kilos
anuales y se venden en envases de pet, vidrio o metalicos.

Sierra de Segura®
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La De-
nominacién de Origen Sierra
de Segura ampara una superfi-
ciede 42.000 hectéareas de oli-
var distribuidas entre 14 muni-

cipios localizados en la zona
nororiental de la provincia de Jaén.

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

de gran estabilidad.

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

virgen extra amparados con Denominacion de Origen Protegida.

Sierra Magina ®

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La superfi-
cie de produccioén abarca una ex-
tension de 61.000 hectareas de
olivar localizadas en la comarca
de Sierra Magina, que compren-
de 15 municipios radicados en la
parte central de la zona sur de la provincia de Jaén.

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

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

la Denominaciéon de Origen Protegida es de 1,8 millones de kilos.

Siurana®
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
o : ZONA GEOGRAFICA: La zona de
AL » ﬂm{l‘ﬁ:. g )

.t-""’ ' producciéon se extiende sobre
.:‘; % una superficie que alcanza casi
- -

5 "',..:1 11.000 hectéareas de olivar,en 7
% § comarcas de la provincia de

%;{;!;33‘

mente a partir de la variedad Arbequina y en menor proporcion

Tarragona.

CARACTERISTICAS: Los acei-
tes virgenes se elaboran basica-

con Royal y Morrut. Se establecen dos tipos de aceites virgenes
extra, seguin el momento de la recoleccion: Frutado, procedente
de una recoleccién mas temprana, de color verdoso, mas cuerpo
y sabor almendrado amargo, y Dulce, de recoleccién mas tardia,
de color amarillo, mas fluido.

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

gen Protegida Siurana.
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Aceituna de mesa

Laaceituna de mesa, que también se llama “de verdeo”, es una
produccién genuinamente espafiola, pues no en vano Espaia
es el primer pafs del mundo en produccién y lidera también el
ranking de las exportaciones mundiales.

De los mds de 10 millones de hectéreas de olivar que hay en el
mundo, aproximadamente un millén se dedica ala produccién
de aceitunas de mesa.

En Espafia, segin la encuesta sobre superficies y rendimien-
tos de cultivos de 2010 (ESYRCE), 123.479 hectéreas (4,79%
del olivar total) se dedican a la produccién de aceituna de me-
sa.

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

En Espafia se recogen muchas variedades de aceituna para
mesa, pero las mds representativas son la manzanilla (que
aporta el 50% de la produccién total), la hojiblanca, la gordal,
la carrasquefia y la cacerefia.

Hacia el mes de septiembre, las aceitunas ya estdn formadas
en los olivos y es entonces cuando los agricultores deciden si
se destinardn al aderezo o ala molturacién, que suele tener lu-
gar unos tres meses mds tarde.

La mayor parte de las aceitunas de mesa se recogen inmadu-
ras, por lo que tienen una acidez y un amargor caracteristicos
que se pueden quitar con repetidos lavados (cambios de agua)
o bien mds rdpidamente con sosa, procesos que se conocen con
el nombre de “endulzamiento”.

La decisién de destinarlas a aceite o a aceituna de mesa de-
pende muchas veces del precio del aceite y también del rendi-
miento en aceite esperado para las aceitunas de la cosecha. Si
el fruto permanece en el drbol, ird virando su color a morado e
incluso puede llegar a negro brillante.

El 75% de las aceitunas de mesa producidas en Espafia que-
da con su color verde, el 20% se deja madurar hasta alcanzar
colores morados (color cambiante) y al 5% restante se le deja
alcanzar el color negro.

La presentacién comercial de las aceitunas es muy diversa y
va desde los bocoyes de madera reforzados con flejes hasta las
bolsitas de plastico.

También se utilizan latas, frascos de cristal, envases de plés-
tico rigido, semirrigido y flexible. El uso de plésticos ha aba-

ratado los costes de produccién y estd contribuyendo a mejo-

rar el volumen de nuestra exportacién y a poner las aceitunas

al alcance de todos los consumidores europeos.

MAS PRODUCCION

La campaiia de aceituna de mesa 2010/11 comenzé con unas
existenciasa 1 de septiembre de 277.130 toneladas, de las que
233.241 estaban en entamadoras y el resto en envasadoras de
aceituna.

Las entradas netas de aceituna cruda ascendieron a 600.220
toneladas, una cifra superior a la campafa anterior, mientras
que las importaciones representan 1.270 toneladas en enta-
madoras y 90 en envasadoras, un 22% menos que en la cam-
pafia anterior.

Las existencias finales a 31 de mayo de 2011 se cuantifican en
505.690 toneladas, 382.460 toneladas en manos de las enta-
madoras y 44.280 toneladas en las envasadoras de aceituna.
Estas existencias representan un 11% menos que la campafia
anterior.

A nivel nacional, y atendiendo a los datos de la Agencia para
el Aceite de Oliva (AAQO), las producciones situadas en Anda-
lucfa alcanzaron un total de 481.124 toneladas, lo que supone
el 80,50% de la produccién nacional.

Dentro de Andalucia, Sevilla con 358.396 toneladas, Cérdoba
con 68.363 y Mdlaga con 48.293 son las provincias con mayor

produccién.
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Por su parte, las industrias ubicadas en Extremadura genera-

ron en esta campaifia 108.093 toneladas, lo que supone el 18%
de la produccién nacional, correspondiendo a la provincia de
Badajoz 62.893 toneladas y a C4ceres 45.200.

Durante la campafia 2010/2011 funcionaron en Espana 395
entamadoras de aceituna de mesa y 233 envasadoras.

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

En nueve meses de campaiia se han comercializado 334.740
toneladas, 217.790 toneladas exportadas y 116.950 toneladas
con destino al mercado interior, la comercializacién ha dismi-
nuido un 7% en relacién a la campafia pasada, debido al des-
censo en el mercado interior.

Después de dicha comercializacion, las existencias finales a
31 de mayo se cuantifican en 509.670 toneladas, con un in-
cremento global sobre la campaiia pasada del 22%.

En cuanto a precios percibidos por los agricultores en el afio
2010, éstos se han situado por término medio en 48,45
euros/100 kg, lo que supone un incremento de 1,45 euros/100

kilogramos respecto al afio anterior.

PRODUCCION EUROPEA Y MUNDIAL

La produccién europea representa aproximadamente el 41%
de lamundial, y dentro de la Unién Europea, la produccién es-

pafiola es la mayoritaria con cerca del 74% del total.

En la campafia 2010/2011 se produjeron 672.000 toneladas
y, después de Espaiia, los paises con una mayor produccién
fueron Grecia e ltalia, con el 13 y el 12% respectivamente.
También tienen producciones minoritarias Francia y Portu-
gal.

Las importaciones europeas en esta campaia se elevaron a
88.000 toneladas (91.000 en la campafia anterior) y las ex-
portaciones a 262.000, ligeramente superior al volumen de la
campaifia anterior.

Asimismo, segtin datos del COI (Consejo Oleicola Internacio-
nal), la produccién mundial en la campaiia 2010/2011 se situé
en 2,2 millones de toneladas, un volumen superior al de la
campaifia anterior.

Ademds de la Unién Europea, otros paises con grandes cose-
chas fueron Turquia (330.000 toneladas), Egipto (290.000
toneladas), Argentina (203.500 toneladas) y Siria (155.000
toneladas).

Respecto al comercio a nivel mundial se importaron 588.000
toneladas frente a las 630.000 del afio anterior, y se exporta-
ron 674.500 toneladas, frente a 676.500 toneladas en la cam-
pafia 2009/2010.

Segtin datos del COI, el consumo mundial de aceitunas de me-
sa se ha situado en la campafia 2010/11 en 2.136.500 tonela-
das. Por paises, los mayores consumidores han sido Turquia
(260.000 toneladas), Egipto (250.000 toneladas) y Estados
Unidos (203.000 toneladas). Espafia se sitia en el cuarto lugar
del ranking con un consumo de 183.600 toneladas, mientras
que en el conjunto de la Unién Europea el consumo ascendié
a 562.000 toneladas. @
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ESTRUCTURA EMPRESARIAL

En la base de la cadena productiva del sector de aceitunas de
mesa en Espafia aparecen algo mas de 123.000 hectareas de-
dicadas a este cultivo, concentradas fundamentalmente en
Andalucia (76,4% del total) y Extremadura (21,4%). Las em-
presas dedicadas al entamado de aceitunas en nuestro pais
son 405, de las que en Andalucia se encuentra el 55%, segui-
da por Extremadura (21%), Aragon (9%), Catalufia (5%) y Re-
gion de Murcia (3%). Por su parte, las envasadoras de aceitu-
nas de mesa son 236. De nuevo es Andalucia la comunidad
con mayor numero de estas empresas (44% del total). A conti-
nuacion se sittian Extremadura (13%), Aragén (10%), Catalufia
(9%) y Regidn de Murcia (7%). El sector crea un total de 8.000
empleos directos. Ademas se contabilizan alrededor de seis
millones de jornales dedicados a la recoleccion y el cultivo de
los olivos. En total, los empleos generados en torno a este sec-
tor suponen el 27% de todos los empleos generados por el
sector de conservasy preparados de productos vegetales, su-
poniendo el 22% del valor de todo ese sector, con una factu-
racion de alrededor de 1.000 millones de euros.

Muchas de las empresas del sector son de tamafio mediano o
pequefio, con incidencia local o regional. La penetraciéon de
capitales internacionales en todas esas empresas es todavia
muy poco significativa. La Asociacién de Exportadores e In-

COMERCIO EXTERIOR

PRINCIPALES EMPRESAS DEL SECTOR DE ACEITUNAS
Y ENCURTIDOS

EMPRESA VENTAS MILL. EUROS
GRUPO ANGEL CAMACHO, S.L. * 169,30
COOP. AGRO SEVILLA ACEITUNAS (GRUPO) * 146,23
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS DE NAVARRA, S.A.U. * 93,30
ACEITUNAS GUADALQUIVIR, S.A. 77,90
LA ESPANOLA ALIMENTARIA ALCOYANA, S.A. 70,00
ACEITUNAS CAZORLA, S.L. 61,00
F.J. SANCHEZ SUCESORES, S.A. * 60,00
COOP. HOJIBLANCA (DIVISION ACEITUNAS) 41,61
INTERNACIONAL OLIVARERA, S.A. (INTEROLIVA) 40,00
VINAOLIVA, S.C.L.* 34,95

* Sus datos incluyen lineas de negocio en otros sectores.
- Datos de 2009. FUENTE: Informe Anual Alimarket/2010.

dustriales de Aceitunas de Mesa (ASEMESA), fundada en
1920y con sede en Sevilla, representa al 70% de la facturacion
total del sector. O

Las exportaciones constituyen un elemento clave para la su-
pervivencia del sector espafiol de aceitunas de mesa, ya que la
demanda interna es incapaz de absorber toda la produccién.
Nuestro pafs es el lider mundial en produccién y exportacion
de aceitunas de mesa. Las exportaciones espafiolas de aceitu-
nas constituyen el 30% de todo ese comercio exterior. A mu-
cha distancia aparecen Egipto (13%), Grecia (11%) y Argen-
tina (8%). La media de exportaciones espafolas de aceitunas
de mesa durante los tltimos cinco afios llega hasta las 272.000
toneladas anuales. Durante 2010 se han vendido fuera de
nuestras fronteras 309,7 millones de kilos de aceitunas, lo que
equivale a 636 millones de euros. Estas cifras indican unos
importantes incrementos interanuales, que rondan el 17%.

Por 4reas geograficas, los principales destinos de las exporta-
ciones espafolas de aceitunas son la Unién Europea (40% del
total), Estados Unidos, Canad4 y Puerto Rico (31%) y Europa
del Este (12%). Por paises, el principal mercado de destino es

Estados Unidos (27,9%), seguido por ltalia (9%), Francia
(7,9%) y Rusia (8,6%). Durante el dltimo ejercicio se incre-
mentaron en més de 12 millones de kilos las ventas de aceitu-
nas espafiolas en los pafses de la Unién Europea, en alrededor
de 14 millones de kilos en Estados Unidos, Canadd y Puerto
Ricoyen 10 millones de kilos en los paises de Europa del Este.
También ha sido muy importante el incremento de las expor-
taciones (alrededor de 6,8 millones de kilos) dirigidas hacia
los paises de Centro y Sudamérica. Para mantener estas
buenas perspectivas se estdn llevando algunas importantes
campafias de promocién en mercados que presentan claras
potencialidades, como son los casos de Rusia, México, Aus-
tralia, Francia, Reino Unido, Republica Checa y Ucrania.

Atendiendo a las principales variedades exportadas destacan
las partidas de manzanilla, ya que suponen el 45,6% de todo
este comercio exterior. A continuacién aparecen las varieda-

des hojiblanca (40,5%) y gordal (13%). Por tipos, las aceitu-

333



I Aceituna de mesa

nas verdes representan el 56% de todas las ventas fuera de
nuestras fronteras, mientras que el restante 44% corresponde
alas aceitunas negras.

Por dltimo, segin sus formas de presentacion, las partidas ex-
portadas m4s importantes son las de aceitunas rellenas (34%
del total). En segundo lugar aparecen las aceitunas en rodajas
(25%), seguidas por las aceitunas lisas (22%) y las aceitunas
deshuesadas (18%).

Las importaciones son mucho menos importantes, ya que no su-
peran las 4.000 toneladas anuales. El principal proveedor de
aceitunas para el mercado espafiol es Portugal, con el 33% del
total. A bastante distancia aparecen Marruecos (18%), Grecia
(16%), Egipto (15%), Estados Unidos (8%)y Francia (3%). O

DISTRIBUCION Y CONSUMO DE ACEITUNAS

ACEITUNAS RELLENAS DE

Durante el afio 2010, el consumo total de aceitunas ascendi6 a

cerca de 132 millones de kilos y supuso un gasto de 368 millo-
nes de euros. El mayor porcentaje del consumo se concentro
enlos hogares (78,5%), mientras que larestauracion comercial
supuso el 20% vy la restauracion colectiva y social, el 1,5%
restante.

En cuanto al gasto, el mayor porcentaje se registro en los ho-

gares (79,5%), mientras que la restauracion comercial supuso
el 19,1% y la restauracion colectiva y social, el 1,4% restante.

Hogares

Durante el afio 2010, los hogares espafioles consumieron

cercade 103,6 millones de kilos de aceitunas y gastaron 292,4

millones de euros en este producto. En términos per capita se

lleg6 a 2,25 kilos de consumo y 6,37 euros de gasto.

El consumo més notable se asocia a las aceitunas envasadas

rellenas (0,99 kilos por personay afio), seguido de las aceitu-

nas envasadas con hueso (0,48 kilos per cépita). En términos
de gasto, las aceitunas envasadas rellenas concentran el

37,2% del gasto, con un total de 2,37 euros por persona, se-

guidas por las aceitunas envasadas con hueso, con un por-

centaje del 17,7% y un total de 1,13 euros por persona al afio.

En términos per cépita, el consumo de aceitunas durante el

afio 2010 presenta distintas particularidades:

— Los hogares de clase altay media alta cuentan con el consu-
mo mas elevado, mientras que los hogares de clase baja tie-
nen el consumo mas reducido.

— Los hogares sin nifios consumen mas cantidad de aceitunas,
mientras que los consumos mas bajos se registran en los ho-
gares con nifios menores de seis afios.

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

- En los hogares donde compra una persona con mas de 65
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afios, el consumo de aceitunas es mas elevado, mientras que

la demanda mas reducida se asocia a los hogares donde la
compra la realiza una persona que tiene menos de 35 afios.

- Los hogares formados por una persona muestran los consu-
mos mas elevados de aceitunas, mientras que los indices se
van reduciendo a medida que aumenta el nimero de miem-
bros que componen el nicleo familiar.

- Los consumidores que residen en grandes nucleos urbanos
(més de 500.000 habitantes) cuentan con mayor consumo
per cépita de aceitunas, mientras que los menores consu-
mos tienen lugar en los municipios mas pequefios (menos de
2.000 habitantes).

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

- Finalmente, por comunidades auténomas, Catalufia, Comu-
nidad Valencianay La Rioja cuentan con los mayores consu-
mos, mientras que por el contrario lademanda mas reducida
se asocia a Navarra, Extremadura y Galicia.

En cuanto al lugar de compra, en 2010 los hogares recurrieron

mayoritariamente pararealizar sus adquisiciones de aceitunas

a los supermercados (53,5% de cuota de mercado). Los esta-

blecimientos especializados alcanzan en este producto una

cuota del 16% y los hipermercados llegan al 14,9%. El auto-

consumo acapara el 8,3%, los mercadillos representan una
cuota del 2,9%, mientras que otras formas comerciales supo-
nen el 4,4% restante.

Restauracion, colectividades e instituciones

Durante el afio 2010, los establecimientos de restauracion co-
mercial y restauracion colectiva y social adquirieron 28,4 mi-
llones de kilos de aceitunas y gastaron 75,6 millones de euros
en este producto. En la restauracion comercial, las aceitunas
representan un 92,8% del consumoy un 93% del gasto, yenla
restauracion colectiva y social, un 7,2% del consumo y un 7%
del gasto.

En larestauracion comercial, los baresy cafeterias concentran
el 55,8% de la demanda de aceitunas, los restaurantes inde-
pendientes el 28,4%, los hoteles el 10,5%, la restauracion or-
ganizada el 4,1%, y el ocio nocturno el 1,2% restante.

Por areas geogréficas, la restauracion comercial demanda el
mayor volumen de aceitunas en Catalufia, Aragon, Madrid,
Castilla-La Mancha y Extremadura.

La restauracion comercial utiliza al mayorista como principal
fuente de aprovisionamiento de aceitunas (alcanza una cuota
del 76,3%), seguido del cash & carry, con una cuotadel 11,5%.
El fabricante alcanza el 8,8%, el libreservicio (hipermercados y
supermercados) presenta una cuota del 2,1%y el resto de ca-
nales de comprael 1,3% restante. O
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CONSUMO (MILLONES DE KIL0S) Y GASTO (MILLONES DE EUR0OS) EN ACEITUNAS EN ESPANA

RESTAURACION RESTAURACION
HOGARES COMERCIAL COLECTIVA Y SOCIAL TOTAL
CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO
TOTAL ACEITUNAS 103,56 292,40 26,35 70,32 2,05 5,28 131,96 368,00

CUOTA DE MERCADO EN
LA COMERCIALIZACION DE ACEITUNAS
POR FORMATOS PARA HOGARES

PARTICIPACION EN EL GASTO Y EN EL CONSUMO DE ACEITUNAS

PORCENTAJE

PORCENTAJE
795 191 14
GASTO
OTRASFORMAS  ESTABLECIMIENTOS
COMERCIALES ESPECIALIZADOS
24 160
785 200 15 g

AUTOCONSUMO 8,3
MERCADILLOS 2,9

CONSUMO

Hogares Il Restauracion comercial Restauracion colectiva y social HIPERMERCADOS 14,9

53,5 SUPERMERCADOS

CONSUMO (MILLONES DE KILOS/KILOS) Y GASTO (MILLONES DE EUROS/EUROS)
EN ACEITUNAS DE LOS HOGARES

CONSUMO GASTO
TOTAL PER CAPITA TOTAL PER CAPITA
TOTAL ACEITUNAS 103,56 2,25 292,40 6,37
ACEITUNA ENVASADA CON HUESO 24 0,48 52,07 i,k
ACEITUNA ENVASADA SIN HUESO 13,43 0,29 32,41 0,71
ACEITUNA ENVASADA RELLENA 45,70 0,99 109,03 2,371
RESTO ACEITUNAS 22,44 0,49 98,89 2,16

CONSUMO (MILLONES DE KILOS) Y GASTO (MILLONES DE EUR0S) EN ACEITUNAS DE LA RESTAURACION
COMERCIAL, COLECTIVA Y SOCIAL

‘! ,‘1“(’](}& ‘_ RESTAURACION RESTAURACION TOTAL ’

] ! £ COMERCIAL COLECTIVAY SOCIAL RESTAURACION
] . * i : CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO
= en salardn
3 : .Ir' / TOTAL ACEITUNAS 26,35 70,32 2,05 5,28 28,40 75,61

‘o ﬁ v

FUENTE: Elaboracion propia con datos del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.
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DESVIACIONES EN EL CONSUMO DE ACEITUNAS EN LOS HOGARES CON RESPECTO A LA MEDIA NACIONAL*

PORCENTAJE

RETIRADOS 57,4
ADULTOS INDEPENDIENTES 47,8
PAREJAS ADULTAS SIN HIJOS 53,0
HOGARES MONOPARENTALES 19,8

PAREJAS CON HIJOS MAYORES 2,7

PAREJAS CON HIJOS PEQUENOS 39,7

PAREJAS JOVENES SIN HIJOS 6,7

JOVENES INDEPENDIENTES 49,9
> 500.000 HABITANTES 15,9

100.001 A 500.000 HABITANTES 4.8

10.001 A 100.000 HABITANTES -4,9

2.000 A 10.000 HABITANTES 7,6

< 2.000 HABITANTES 2,6

5 Y MAS PERSONAS -40,2

4 PERSONAS 17,8

3 PERSONAS 01

2 PERSONAS 32,7

1 PERSONA 67,0
> 65 ANOS 49,9
50 A 64 ANOS 9,3

35 A 49 ANOS -16,0

< 35 ANOS -31,8

NO ACTIVA 9,1

ACTIVA 10,2

NINOS 6 A 15 ANOS -22,7

NINOS < 6 ANOS -39,7

SIN NINOS 28,1

BAJA )7/

MEDIA BAJA 2,6

MEDIA 3,9

ALTA Y MEDIA ALTA 126

-80 -60 -40 -20 0 20 40 60 80

* Media nacional = 2,3 kilos por persona.

DEMANDA DE ACEITUNAS POR TIPO DE FORMAS DE APROVISIONAMIENTO DE ACEITUNAS
ESTABLECIMIENTO EN LA RESTAURACION COMERCIAL EN LA RESTAURACION COMERCIAL

PORCENTAJE PORCENTAJE 2010

5 HOTELES LIBRESERVICIO 1,3 OTROS CANALES
z:zz"‘:l’z":gf" 41 105 32 CONSUMONOCTURNO (SUPERMERCADOS E HIPERMERCADOS) 2.1 g pappicaTES
CASH & CARRY 11,5
RESTAURANTES 28,4
INDEPENDIENTES

55,8 BARES Y CAFETERIAS

76,3 MAYORISTAS

FUENTE: Elaboracion propia con datos del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.
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DISTRIBUCION Y CONSUMO DE ENCURTIDOS

Durante el afio 2010, el consumo total de en-
curtidos ascendié a 31 millones de kilos y supu-
soun gasto cercano a 98,5 millones de euros. El
mayor porcentaje del consumo se concentré en
los hogares (74,4%), mientras que la restaura-
cion comercial supuso el 23,8% vy la restaura-
cion colectivay social, el 1,8% restante.

En cuanto al gasto, el mayor porcentaje se re-
gistr6 en los hogares (77%), mientras que la
restauracion comercial supuso el 21,2%, y la
restauracion colectiva y social, el 1,8% res-
tante.

Hogares

Durante el afio 2010, los hogares espafioles consumieron cer-
cade 23,1 millones de kilos de encurtidos y gastaron 75,8 mi-
llones de euros en estos productos. En términos per capita se
lleg6é a 0,5 kilos de consumo'y 1,65 euros de gasto.

En términos per cépita, el consumo de encurtidos durante el

afio 2010 presenta distintas particularidades:

- Los hogares de clase alta y media alta cuentan con el consu-
mo mas elevado, mientras que los hogares de clase baja tie-
nen el consumo mas reducido.

- Los hogares sin nifilos consumen mas cantidad de encurti-
dos, mientras que los consumos més bajos se registran en
los hogares con nifios menores de seis afios.

- Si la persona encargada de hacer la compra no trabaja, el
consumo de encurtidos es superior.

—En los hogares donde compra una persona con una edad
comprendida entre 50 y 64 afios el consumo de encurtidos
es mas elevado, mientras que la demanda mas reducida se
asocia a los hogares donde la compra la realiza una persona
que tiene menos de 35 afios.

- Los hogares formados por una persona muestran los consu-
mos mas elevados de encurtidos, mientras que los indices se
van reduciendo a medida que aumenta el nimero de miem-
bros que componen el ntcleo familiar.

- Los consumidores que residen en grandes nucleos de po-
blacion (méas de 500.000 habitantes) cuentan con mayor con-
sumo per céapita de encurtidos, mientras que los menores
consumos tienen lugar en los pequefios municipios (menos
de 2.000 habitantes).

- Por tipologia de hogares se observan desvia-
ciones positivas con respecto al consumo
medio en el caso de jévenes y adultos inde-
pendientes, parejas jovenes y adultas sin hi-
jos y retirados, mientras que los consumos
mas bajos tienen lugar entre las parejas con
hijos pequefios, los hogares monoparentales
y las parejas con hijos mayores.

— Finalmente, por comunidades autébnomas, Ara-
gon, Navarray Region de Murcia presentan los
mayores consumos de encurtidos, mientras
gue por el contrario la demanda mas reducida
se asocia a Galicia, Extremadura y Cantabria.

En cuanto al lugar de compra, en 2010 los hogares recurrieron

mayoritariamente para realizar sus adquisiciones de encurti-

dos a los supermercados (61,6% de cuota de mercado). Los
hipermercados alcanzan en estos productos una cuota del

17,3% y los establecimientos especializados llegan al 13,4%.

Los mercadillos representan el 3,1% y otras formas comercia-

les suponen el 4,6% restante.

Restauracion, colectividades e instituciones

Durante el afio 2010, los establecimientos de restauracion co-
mercial y restauracion colectiva y social adquirieron 7,9 millo-
nes de kilos de encurtidos y gastaron en torno a 22,7 millones
de euros en estos productos. En la restauracién comercial, los
encurtidos representan un 93,1% del consumo y un 92,1% del
gasto, y en larestauracion colectiva y social, un 6,9% del con-
sumoy un 7,9% del gasto.

En la restauracién comercial, la restauracion organizada con-
centra el 40,6% del consumo de encurtidos, los bares y cafe-
terias el 32,4%, los restaurantes independientes el 16,2%, los
hoteles el 9,7%, y el ocio nocturno el 1,1% restante.

Por areas geogréficas, la restauracion comercial demanda el
mayor volumen de encurtidos en Madrid, Castilla-La Mancha,
Extremadura, Catalufiay Aragon.

La restauracion comercial utiliza al mayorista como principal
fuente de aprovisionamiento de encurtidos (alcanza una cuota
del 55,2%), seguido del fabricante, con una cuota del 37,1%, asi
como del cash & carry, con una cuota del 5,8%. El libreservicio
(hipermercados y supermercados) supone el 1,4% y el resto de
canales de distribucién presenta un porcentaje del 0,5%. O
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CONSUMO (MILLONES DE KiL0S) Y GASTO (MILLONES DE EUR0S) EN ENCURTIDOS EN ESPANA
2010

RESTAURACION RESTAURACION
HOGARES COMERCIAL COLECTIVA Y SOCIAL TOTAL
CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO
TOTAL ENCURTIDOS 23,08 75,81 7,40 20,93 0,55 1,79 31,03 98,53

CUOTA DE MERCADO EN PARTICIPACION EN EL GASTO Y EN EL CONSUMO DE ENCURTIDOS
LA COMERCIALIZACION DE ENCURTIDOS REETE
POR FORMATOS PARA HOGARES
PORCENTAJE 2010
ESTABLECIMIENTOS GASTO
OTRAS FORMAS
COMERCIALES ESPECIALIZADOS
4,6 13,4
MERCADILLOS 74,4
3T
CONSUMO
17,3
HIPERMERCADOS 61,6 Hogares Il Restauracion comercial Restauracion colectiva y social
SUPERMERCADOS

CONSUMO (MILLONES DE KILOS/KILOS) Y GASTO (MILLONES DE EUROS/EUROS)
EN ENCURTIDOS DE LOS HOGARES

CONSUMO GASTO
TOTAL PER CAPITA TOTAL PER CAPITA
TOTAL ENCURTIDOS 23,08 0,50 75,81 1,65

CONSUMO (MILLONES DE KiL0S) Y GASTO (MILLONES DE EUR0S) EN ENCURTIDOS DE LA RESTAURACION
COMERCIAL, COLECTIVA Y SOCIAL

2010

RESTAURACION RESTAURACION TOTAL
COMERCIAL COLECTIVA Y SOCIAL RESTAURACION
CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO CONSUMO GASTO
TOTAL ENCURTIDOS 7,40 20,93 0,55 1,79 7,95 22,72

FUENTE: Elaboracion propia con datos del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.
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DESVIACIONES EN EL CONSUMO DE ENCURTIDOS EN LOS HOGARES CON RESPECTO A LA MEDIA NACIONAL*
PORCENTAJE

RETIRADOS

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

> 500.000 HABITANTES

321

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

< 2.000 HABITANTES
5Y MAS PERSONAS
4 PERSONAS

3 PERSONAS

2 PERSONAS

1 PERSONA

> 65 ANOS

50 A 64 ANOS

35 A 49 ANOS

-47,8

< 35 ANOS

NO ACTIVA

ACTIVA

NINOS 6 A 15 ANOS
NINOS < 6 ANOS
SIN NINOS

BAJA

MEDIA BAJA
MEDIA

321

29,1

ALTA Y MEDIA ALTA

17,1
75,2
39,3
-10,2
74

52,0

26,6
105

-14,8
-15,4

-17,6
6,0
27,7
79,6
73
10,1

124
0,9
01
14,5

21,7

85
26,2

115,9

-60 -40

* Media nacional = 0,5 kilos por persona

100 120

DEMANDA DE ENCURTIDOS POR TIPO DE

ESTABLECIMIENTO EN LA RESTAURACION COMERCIAL
PORCENTAJE

EN LA RESTAURACION COMERCIAL
PORCENTAJE

1,1 CONSUMO NOCTURNO

HOTELES 9,7
FABRICANTES
a 371
32,4 BARES Y CAFETERIAS
RESTAURACION OTROS CANALES
ORGANIZADA 40,6 0,5

LIBRESERVICIO 1’,4

16,2 RESTAURANTES
INDEPENDIENTES

FUENTE: Elaboracidn propia con datos del Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.

(SUPERMERCADOS E HIPERMERCADOS) 58
CASH & CARRY

FORMAS DE APROVISIONAMIENTO DE ENCURTIDOS

55,2 MAYORISTAS

2010
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I Aceituna de mesa

DENOMINACIONES DE ORIGEN Y DE CALIDAD DIFERENCIADA EN EL SECTOR DE ACEITUNA DE MESA

ANDALUCIA

DENOMINACIONES DE ORIGEN

ACEITUNA ALORENA DE MALAGA

ARAGON

MARCA DE GARANTIA DE CALIDAD

OLIVAS DE CASPE

CATALUNA

MARCA DE CALIDAD ALIMENTARIA
PRODUCCION INTEGRADA

ACEITUNAS

MADRID

DENOMINACIONES DE CALIDAD

ACEITUNAS DE CAMPO REAL

Aceitunas de Campo Real

i .
ki k DENOMINACION DE CALIDAD
% ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccién y elaboracion de las Aceitu-
Bositanas nas de Campo Real esta constituida por el municipio de Campo Real, en
cw'am el sureste de la Comunidad Auténoma de Madrid.
- SURCRENATEE B (IR

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

gulador figuran inscritas 14 empresas de elaboracion que producen al aiio mas de 3 millones
de kilos, susceptibles de ser comercializados como Denominacién de Calidad.

Aceituna Aloreiia de Mdlaga
DENOMINACION DE ORIGEN

ZONA GEOGRAFICA: La zona de produccion se encuentra si-
tuada en el suroeste de la provincia de Malaga y engloba a un
total de 19 municipios: Alhaurin de la Torre, Alhaurin el Gran-
de, Almogia, Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo, Carratraca,
Cartama, Casarabonela, Coin, Guaro, Malaga, Monda, Piza-
rra, Ronda, Tolox, Valle de Abdalajis y Yunquera, con una su-
perficie total de 230.500 hectareas. Se sitia en la comarca
natural del Guadalhorce, incluida dentro del dominio de las

cordilleras Béticas.

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

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador estan registradas unas 4.000 familias recolec-
toras, con una superficie de unas 17.000 hectareas de olivar que producen unos
25.000.000 de kilos anuales, de los cuales se han aderezado unos 8.000.000 de kilos.
Estén registradas 25 empresas aderezadoras, que han generado un volumen de negocio de
unos 40.000.000 de euros.
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