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El aceite de oliva espaiiol, en un momento clave: “Si la proxima cosecha es

buena, cambiaran los precios, pero todavia es pronto para eso”.

La proxima edicion de la Fiesta del Primer Aceite de Jaén tendra como sedes
Andujar y Sabadell.

La Feria del Olivo de Montoro analizara las novedades digitales del sector y el
comportamiento de los consumidores ante los precios de los aceites de oliva.

Australia garantizara la calidad de todos los aceites de oliva que comercializa.

Taste Spain y Spain Fusion.

:K I AgroBank


https://www.caixabank.es/empresa/agrobank/agrobank_es.html
https://www.infaoliva.com/actualidad/jornadas-y-eventos/
http://www.infaoliva.com/
https://es-es.facebook.com/Infaoliva
http://www.infaoliva.com/
https://twitter.com/Infaoliva?t=CZZ5wnVWDhN3aFe3pY3bxw&s=09
https://www.linkedin.com/company/infaoliva

olLiD

.

—_—

—

Fedeesciae Espanala fe Industrizles Fadrcontes de Aceite de Olina

El aceite de oliva espaiiol, en un momento clave: “Si la
proxima cosecha es buena, cambiaran los precios, pero
todavia es pronto para eso”

Teresa Perez, directora general de la Organizacion Interprofesional del Aceite de Oliva Espanol,
habla sobre las futuras perspectivas del aceite de oliva, un producto al que el consumidor ha seguido
fiel “porque es algo muy nuestro, a lo que no estamos dispuestos a renunciar”

Espafia no solo es el pais que mas aceite de oliva produce, sino que también es el lugar del mundo
donde mas aceite de oliva se consume. Este alimento forma parte fundamental de la identidad de
nuestro pais y, sin ¢l, es imposible entender la forma en la que comemos. Es mas, su reinado en las
cocinas contribuye, segtn los expertos, a que seamos uno de los paises con mayor esperanza de vida
del planeta.

No obstante, en el ultimo afo, las subidas de precios han hecho que su prevalencia en nuestra dicta
se tambalee. Este historico incremento de precios tiene tras de si factores como la sequia extrema
o los fenomenos meteorologicos, causas que han provocado que el precio de los aceites de oliva
haya subido, de media, un 180% en Espana desde 2022, segiin el INE. A pesar de todo esto,
comienzan los rumores sobre una posible estabilizacion de los precios, que podrian evolucionar a la

baja en los proximos meses.

Hablamos con Teresa Pérez, directora general de la Organizacion Interprofesional del Aceite de
Oliva Espafiol, una organizacion sin animo de lucro que agrupa todos los eslabones de la cadena de
produccion y comercializacion de los aceites de oliva, con el objetivo de promocionar el consumo
de los Aceites de Oliva de Espafa en todo el mundo. En un momento clave para el futuro del
consumo de este tipo de aceites, la organizacion acude estos dias a Salon Gourmets para

promocionar sus productos y hacer ver que, en realidad, utilizar aceite de oliva sale rentable.

Después de dos campanas consecutivas muy complicadas por la baja produccion debido a la sequia
y unos precios maximos historicos, estamos en un momento de analisis. Hemos descubierto que, a
pesar de los precios, el consumidor ha seguido muy fiel al producto porque tenemos una cultura
gastronomica ligada a los aceites de oliva, es algo muy nuestro y a lo que una buena base de
consumidores no esta dispuesto a renunciar. Es verdad que los precios han subido. Es verdad que
no estamos acostumbrados a estos niveles de precio. Por eso, en el Salon Gourmet hemos querido
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trasladarle a los consumidores que realmente el coste del aceite en cada una de las recetas es muy
pequefio, y mas si lo comparamos con todos los beneficios saludables que aporta. Por lo tanto,
estamos en un momento en el que tambieén se estan percibiendo ciertas bajadas de precios, ya
pensando en cual sera la floracion y la estimacion de produccion de la proxima cosecha. Si la
proxima cosecha es una cosecha buena, cabe esperar que haya una modulacion de precios. Pero
todavia es pronto para esto.

(Cuando podremos saber hacia donde iran los precios?

Para esto hay que esperar por lo menos al mes de mayo, donde ya tengamos floracion y cuajado y
ya se vea un poco cual esta siendo la evolucion del mercado en cuanto a salidas, a ventas y cual va a
ser esa estimacion de produccion. Piensa que probablemente este va a ser el afio que se cierre con
las menores disponibilidades de stock a nivel mundial. Eso quiere decir que acabara muy ajustado,
pero la estimacion de cosecha y de produccion es la que va a dictar un poco la evolucion de los
precios.

Estas semanas se habla de una perspectiva de bajada

Si hay una bajada ligera, pero también es verdad que ha habido ralentizacion de las operaciones, con
lo cual todavia es algo que el consumidor no va a percibir. Hay que esperar.

({Como se explica que a veces el aceite de oliva sea mas caro en Espafia que en otros
paises, siendo nosotros un productor de referencia?

Espafa no solo es el pais que mas produce, sino que es el pais del mundo donde mas aceite de oliva
se consume per capita. Eso quiere decir que tenemos la maxima rotacion en los lineales y eso
también conlleva que los precios estén actualizados. Cuando estabamos en una evolucion de precios
al alza, el precio en los lineales espanoles empezo a subir cuando todavia en el extranjero
encontrabas precios mas bajos. Claro, el consumidor se preguntaba: ‘;Como es posible que en
Espafa sea mas caro que fuera?” Pues porque ese aceite se habia comercializado ya meses antes y
todavia tenia un precio antiguo. Logicamente, la actualizacion de precios terminara llegando
también alli.
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A nivel gastron6émico, ;habéis notado que se hayan sustituido los aceites de oliva
virgen extra y aceites de oliva por otras grasas?

Hay un poco de todo. Hay un 30% de consumidores que ha migrado a otros aceites, pero si lo
comparamos con los datos de la subida de precio, que ha supuesto casi un 180% desde hace tres
afos, una bajada del 30 no es nada. Quiere decir que los consumidores que apuestan por los aceites
de oliva siguen haciendolo. Si que hemos percibido una disminucion en el volumen de consumo. Es
decir, la gente compra formatos mas pequenos y hace un consumo un poquito mas ajustado, es
decir, en las situaciones de precios altos, la gente es menos generosa a la hora de echar de la botella.

Debido a las subidas, muchos hemos apostado por las opciones mas baratas,
comparando precios como principal factor de decision. ;Qué consejos nos podrias
dar para reconocer un buen aceite de oliva y diferenciarlo de uno que sea de peor
calidad?

El aceite de oliva virgen extra es el top de la categoria. Es un aceite que tiene que oler a elementos
vivos de la naturaleza, como si fueras un dia al campo. Cuando abras una botella tiene que recordarte
al aroma de la aceituna, ademas de las notas aromaticas dependiendo de la variedad. Por lo tanto,
esta es la primera de las claves. En lo demas, hay maximas garantias porque en Europa y en Espafia
tenemos los maximos controles de calidad. Por lo tanto, ya a nivel de etiquetado, hay controles
fisicoquimicos que un consumidor en la boca no lo va a poder percibir. Pero podemos confiar
plenamente en que el producto que hay en la botella corresponde con el etiquetado que lleva.

(De qué formas podemos introducir el aceite de oliva virgen extra en nuestra
alimentacion diaria?

El aceite de oliva vale para todas las edades y para todos los platos. No hay momento del dia en el
que no haya posibilidad de incorporar aceites de oliva. La cantidad diaria recomendada por el sector
meédico son en torno a 40 a 50 mililitros por persona al dia. Para tener todas las propiedades, con
20 seria suficiente. Cada diez mililitros es una cucharada sopera. Piensa que si uno quiere hacer un
desayuno saludable y le pone una tostada aceite de oliva virgen extra llevara una cucharada por la
maniana. Si ha hecho una ensalada para comer o un pescado a la plancha y le ha puesto un chorrito a
la sarten, en total ya va a haber usado otros diez mililitros. ;Y para cenar? Pues un huevo frito, una
tortilla... Cosas muy nuestras. También a los amantes del salmorejo o del gazpacho, ahi podemos
utilizar otros 10 o 20 mililitros. Con todo esto, una persona habra ingerido la cantidad suficiente
para ganar esos beneficios que aporta el AOVE. A esto hay que sumar intentar tener una dieta

Plantade
aprovechamiento
de los subproductos
del olivar

bioland @

e T oleicolajaén

Av. Vilches, KM 3.5 - La Carolina (Jaén) : v N -
(+34) 953 68 08 15 - bioland@grupooleicolajaen.com : ¢ e

Portada



https://grupooleicolajaen.com/biolandenergy/

-t
-_—

| =

Fecderscite Espanala de lndustrizles Fadricontes de Aceite de Qlin

saludable y evitar otros aceites o grasas que no tienen las propiedades que aportan los aceites de
oliva. Otras opciones no tienen los beneficios cardiosaludables, ni los antioxidantes naturales y,
sobre todo, no tendran ese sabor y ese aroma que hace que todo esté muchisimo, mas rico.

¢(Para qué recetas es mas apta cada categoria de aceites de oliva?

En caliente usaria un aceite de oliva, porque tiene todo el beneficio nutricional, la composicion de
acidos grasos y la riqueza del acido oleico, pero es mas neutro en aroma y sabor, que ademas se van
a evaporar al calentarse. Luego, para todo lo que son salsas y emulsiones utilizaria un virgen. Y para
el uso en crudo, cuando tienes una tostada, una crema, en cualquier plato, tanto en la preparacion
como en la terminacion.

Desde la Interprofesional de Aceites de Oliva, ;con qué retos os encontrais a
continuacion?

El reto es ir ampliando esa base de consumidores fieles que, independientemente del nivel de
precios, no estén dispuestos a cambiar los habitos de vida por otras alternativas, porque no son
sustitutos, porque nunca te va a aportar lo mismo. Y ahi tenemos el reto, seguir abriendo mercados
y seguir consiguiendo que los aceites de oliva de Espafia se conozcan como lideres mundiales. Espana
comercializa y produce una de cada dos botellas de aceite de oliva que se consume en el mundo,
pero mucha gente no lo sabe. Y en Espana, trabajar mucho mas para crear cultura del aceite de
oliva. Que los consumidores conozcan mejor las categorias comerciales y las recomendaciones de
uso para poder tambien ajustar ahi el gasto que uno hace y poder sacar beneficios de las distintas
categorias.

Fuente: Infobae

La proxima edicion de la Fiesta del Primer Aceite de
Jaén tendra como sedes Andijar y Sabadell

La Fiesta del Primer Aceite de Jaén celebrara su 11* edicion en Andujar el proximo mes de
noviembre y se trasladara posteriormente hasta el municipio de Sabadell, en la provincia de
Barcelona. La Diputacion Provincial de Ja¢n ha cerrado recientemente los lugares de celebracion
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de este evento que persigue «poner en valor los aceites verdes de cada cosecha y potenciar a la
provincia de Jaen como destino oleoturistico, ademas de subrayar la calidad de los aceites de oliva
virgen extra que se producen en nuestro territorio», remarca el presidente de la Administracion
provincial, Paco Reyes.

Anddjar acogera por segunda vez esta fiesta que ya celebro su tercera edicion en este municipio en
2016 y que ha tenido también como sedes las localidades de Jaén capital, Baeza, Linares, Ubeda y
Martos. La XI Fiesta del Primer Aceite de Jaén, que cuenta también con financiacion de la Junta de
Andalucia y la colaboracion de los ayuntamientos de los municipios que lo acogen, volvera a incluir
la tradicional feria de los aceites tempranos, catas, visitas guiadas o demostraciones culinarias con
estos primeros AOVE, entre otras iniciativas. «Ya estamos comenzando a perfilar el programa de
actividades que se desarrollaran a lo largo de la proxima edicion, en la que la provincia de Jaén
volvera a mostrar orgullosa que es la principal productora de aceite de oliva de calidad del mundo»,
remarca Reyes.

Tras Andujar, la Diputacion de Jaén trasladara este evento hasta el municipio barcelones de
Sabadell, que es la primera vez que sera escenario de esta fiesta, aunque es la segunda ocasion que
la Administracion provincial organiza en una localidad de la provincia de Barcelona este evento que
ya se realizo en Hospitalet de Llobregat. Sabadell se suma asi a los lugares del territorio nacional
que han sido sedes de la Fiesta del Primer Aceite de Ja¢n, entre los que se encuentran tambien
Vitoria, Alcala de Henares, Pamplona, Valencia, Vigo, Bilbao y Gijon. «Trasladar esta fiesta a otros
territorios de nuestro pais nos ha permitido en los ltimos afios no solo dar a conocer los excelentes
aceites que se producen en el territorio jiennense, sino tambi¢n nuestra gastronomia y nuestros
recursos oleoturisticos y abrir nuevas puertas de distribucion a nuestros empresarios oleicolas,

contribuyendo a fomentar el consumo de nuestro oro liquido», subraya Reyes.

Fuente:

La Feria del Olivo de Montoro analizara las novedades
digitales del sector y el comportamiento de los
consumidores ante los precios de los aceites de oliva

La , que se celebrara del 7 al 9 de mayo, acogera la celebracion de
sus tradicionales Jornadas Técnicas dedicadas a la "Olivicultura y Elaiotecnia 4.0", donde se
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analizaran las principales novedades digitales del sector del olivar y el comportamiento de los
consumidores ante la evolucion de los precios de los aceites de oliva.

En estas jornadas, que se desarrollan los dias 8 y 9 de mayo en horario de 9:00 a 14:00 horas, podran
conocerse aplicaciones digitales que utilizan los agricultores en diversas fases del cultivo del olivar:
poda, riego, manejo del suelo, fitosanitarios y abonado. Tambié¢n se expondran las Gltimas
investigaciones relacionadas con las plantaciones del futuro y aquellas variedades que ofrecen una
densidad optima. Igualmente, en la jornada del miercoles 8 de mayo se presentaran los modelos de
prediccion de cosecha y de establecimiento del precio del aceite de oliva.

El programa del jueves 9 de mayo abordara cuestiones relacionadas con la transformacion de la
aceituna: la recepcion, clasificacion y procesado inteligentes y el uso de las nuevas tecnologias en la
comunicacion y comercializacion del aceite de oliva. En una de las primeras ponencias se hablara de
los denominados “patios inteligentes” para la automatizacion y clasificacion en la recepcion de la
aceituna. Ademas, se presentaran sistemas de optimizacion de la extractabilidad y la calidad en el
proceso de molturacion.

Como reflexion final, una mesa redonda analizara la “asombrosa reaccion del consumidor en las
campafias de 2023 y 2024”. Seglin ha explicado el director de AEMO, Jos¢ Maria Penco, el
consumidor ha demostrado su “absoluta fidelidad al AOVE manteniendo los niveles de demanda
muy por encima de lo previsto, a pesar de la notable subida de los precios”.

A su juicio, “en 2023 se dio la tormenta perfecta: la campana anterior habia sido corta en
produccion, el aceite habia salido de las almazaras a mejor ritmo de lo esperado y las expectativas
de la campafia 2024 eran alarmantemente bajas. En resumen, era necesario recortar drasticamente

la demanda para que los lineales no se quedaran sin aceite”.

Para reducir la demanda, seglin ha afiadido, “la solucion pasaba por el aumento de los precios.
Cuando se preveia que la consecuencia de todo ello es que una parte de los consumidores dejarian
de comprar aceite de oliva ante precios tan elevados, la sorpresa fue que el consumidor se mantuvo
fiel resistiéndose a dejar de consumir aceites de oliva”.

Para AEMO, esa fidelidad es una “leccion historica del consumidor” que demuestra que valora el
producto “mas de lo que pensabamos y que aquellos que desgraciadamente se han tenido que retirar
por el elevado precio volvera al AOVE cuando se estabilice el mercado”.
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Estas jornadas estan organizadas por el Ayuntamiento de Montoro y la Asociacion Espanola de
Municipios del Olivo (AEMO), en colaboracion con la Universidad de Cordoba (UCO) y el Consejo
Oleicola Internacional (COI). Ademas, cuentan con el patrocinio de Caja Rural Jaén y la
financiacion de la Junta de Andalucia, a través de los Fondos Europeos Agricola de Desarrollo Rural
de la Uni6n Europea.

Para consultar el programa, a fecha de hoy, pinche aqui.

Fuente: Mercacei

Australia garantizara la calidad de todos los aceites de
oliva que comercializa

Los australianos quieren garantias de que el aceite de oliva que compran, tanto de origen nacional
como importado, tiene la calidad que refleja su etiqueta. Y por ello, desde la Asociacion Australiana
del Olivo se pondra en marcha un Programa de Monitoreo de la Calidad del Aceite de Oliva, que
analizara aleatoriamente el producto que se comercializa en sus lineales.

Segn el director ejecutivo de la Asociacion, Michael Southan, este programa "permitira a la
industria en Australia tomar una instantanea sobre la calidad del aceite de oliva producido
localmente asi como de los aceites de oliva que se importan", publica el portal abc.net. "Queremos
asegurarnos de que los consumidores que pagan por este producto obtengan lo que esperan y lo que
compran”, ahade.

El programa de seguimiento de la calidad intentara detectar a los productores que no reflejen en las
etiquetas la calidad del producto envasado. Asi, "si ha habido alguna sustitucion o algo que no sea
aceite de oliva, se solucionara con bastante rapidez", afirmé6 Southan.

Fuente: Olimerca
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Taste Spain y Spain Fusion

Con Taste Spain y Spain Fusion encuentra distribucion internacional para tus productos
Elige los mercados que mas te interesen y aprovecha estos eventos promocionales:
e Taste Spain: presenta tus productos en un showroom a profesionales locales.

° Spain Fusion: presenta tus productos en una exposicién integrada en un congreso sobre
gastronoml'a espafiola destinado a publico profesional local.

Oportunidades en el mercado europeo: fechas de inscripcion
Taste Spain en Francia 2024, 20/03/2024 a 30/04/2024

ICEX Espafia Exportacion e Inversiones convoca a las empresas espaifiolas a
participar en una exposicion de alimentos espafioles en Paris, con el objetivo de
fomentar la presencia y el conocimiento de nuestros productos de excelencia en el
mercado francés. Esta actividad esta dirigida al puablico profesional: importadores,
distribuidores, comercio minorista de alimentacién, comercio gourmet,
profesionales del sector de la restauracion, prensa especializada y otros
representantes del sector.

Esta actividad tiene como objetivos aumentar la distribucion de la oferta espafiola
de alimentos gourmet en el mercado francés, reforzar la imagen de calidad de los
productos espafioles, incrementar el grado de conocimiento e imagen de la
gastronomia espafiola y apoyar a las empresas espafiolas con potencial para
introducirse en Francia y conseguir un importador.

Se trata de una oportunidad excepcional para presentar una seleccion de productos
agroalimentarios posicionados en el segmento gourmet, incluyendo aquellos con
denominacion de origen o con certificados como el ecologico.
Espafia es el primer proveedor de productos agroalimentarios a Francia.
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la Oficina Econémica y Comercial de Espafia en Paris estima que entre los productos
espafioles mas interesantes para promocionar en el mercado francés pueden
considerarse, jamones y embutidos, serranos e ibéricos, cecina, aceites de oliva
virgen extra de gama alta, conservas de pescado, productos ecologicos, quesos con
DDOO, carnes de gama alta, especias y condimentos, dulces, turrones, frutas exoticas
con DDOQO y otros productos reconocidos del segmento gourmet.

Fuente: ICEX
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