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Yale ¢e ha incrementado cagi wm 4009

La idea de poner en marcha un Olive
Oil Center en Yale fue la culminacion
de un trabajo previo en el campo de
la Dieta Mediterranea, cuyo principal
objetivo era cerrar la brecha que perci-
bia entre la investigacion generada (en
materia de salud y Dieta Mediterranea)
y el acceso publico para la adopcion y
utilizacién de dicha investigaciéon y su
evidencia. Tras mi certificacion como
sommelier de aceite de oliva, decidi
centrarme en el area del aceite de oliva,
el pilar principal y base de este patron
alimentario. En conversacion con Vasilis
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[Texto: Cristina Revenga Palacios]

Vasiliou, jefe del Departamento de Cien-
cias de Salud Ambiental de la Escuela
de Salud Publica de Yale, nos embar-
camos en la organizacion de un simpo-
sio de dos dias sobre el aceite de oliva
en Yale a principios de octubre de 2018
que incluyé numerosas presentaciones
que cubrieron un amplio espectro de
investigaciones e iniciativas sobre este
producto, asi como talleres dirigidos por
participantes de este encuentro dividi-
dos en grupos de trabajo segun su inte-
rés y experiencia. Un resultado principal
de las discusiones de los grupos de tra-
bajo fue que debiamos avanzar hacia el
desarrollo de un Olive Institute y no de
un centro. Por lo tanto, en ese momen-
to iniciamos el proceso para la creacion
del Yale Olive Institute (YOI).

El YOI servira como interfaz y cataliza-
dor entre Estados Unidos y las entida-
des globales que trabajan en el sector
del aceite de oliva y las aceitunas.

Su misién es facilitar y coordinar estu-
dios rigurosos, investigaciones solidas y
poner en marcha actividades y una edu-
cacion interdisciplinaria creativa. A través
de asociaciones académicas, publicas y
de la industria, este instituto fomentara la
investigacion y la difusion de las mejores
practicas y directrices basadas en la evi-
dencia relacionada con la produccion y
el uso sostenible del aceite de oliva y las
aceitunas, asi como sus beneficios para
la salud. Ademas, la integracién de ele-
mentos culinarios y culturales en las ac-
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tividades del YOI aseguraran una amplia
relevancia para la industria y el publico.

La propuesta se esta finalizando y se
presentara a los responsables de Yale
para su aprobacion. Nuestra esperanza
es que el instituto funcione en los proxi-
mos tres-seis meses.

Las funciones principales de YOI seran
liderar investigaciones y actividades in-
novadoras en el sector del aceite de oli-
va y las aceitunas; proporcionar apoyo
cuantitativo y de otro tipo para el disefio
y la planificacion de proyectos de salud
publica relacionados con estos produc-
tos, incluyendo, entre otros, el desarro-
llo de propuestas; colaborar y difundir el
trabajo de los socios en métodos prac-
ticos relevantes para la producciéon y
elaboracién sostenible, y el consumo; y
proporcionar un foro para desarrollar y
difundir directrices basadas en el con-
senso y las mejores practicas en acti-
vidades relacionadas con el aceite de
oliva y las aceitunas.
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YOI fomentard un crecimiento sustan-
cial en la investigacion nacional e inter-
nacional del aceite de oliva y las acei-
tunas, incluyendo las siguientes areas:
quimica, metabolémica, bioactividad y
ciencia sensorial; nutricion y salud; agri-
cultura, agronomia y tecnologia; y gas-
tronomia, cultura y economia.

Un grupo central estara formado por
la industria, asociaciones y empresarios
del sector, incluyendo una perspectiva
mas econdmica, financiera y comercial.
Las iniciativas propuestas y emprendi-
das por YOI seran multi, inter e intradis-
ciplinares, e involucraran a miembros y
entidades de alguno o de todos los gru-
pos principales.

Sin lugar a dudas, la salud sera funda-
mental para las iniciativas del instituto y,
por lo tanto, serd un motor principal en
su mision. La importancia de esta mate-
ria girara tanto en términos de proyectos
de investigacion basados en la eviden-
cia como en esfuerzos educativos cen-
trados en el olivo.

Desde el momento en que se concibi6d
este proyecto, que abarca el concepto de
“‘innovacion a través de la colaboracion”
de la Escuela de Salud Publica de Yale,

EL FERFIL

Nacido en Chipre, Tassos C. Kyriakides es
un epidemidélogo especialista en enferme-
dades infecciosas y bioestadistica que ha
trabajado en multitud de proyectos nacio-
nales e internacionales. Kyriakides es con-
sultor y analista estadistico en numerosos
protocolos de investigacién, ha colaborado
en los comités de evaluacién cientifica de
Estados Unidos y Canada y es investigador
cientifico asociado en la Escuela de Medi-
cina de Yale (Programa de Medicina Inter-

na-SIDA) y en el Centro de Ciencias Anali-

ticas de Yale (Escuela de Salud Publica de
Yale). Su principal rama de investigacion
es el 4rea de las enfermedades infecciosas,
con especial énfasis en el VIH/SIDA y su
tratamiento, si bien también ha centrado su
investigacion en la dimensién sociocultural
de los beneficios de la alimentacién griega
y la Dieta Mediterranea. Recientemente ha
sido certificado como sommelier de aceite
de oliva por el International Culinary Cen-
tery el Olive Oil Education Lab en la ciudad
de Nueva York.
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invitamos a personas y a entidades de los principales paises
productores de aceite de oliva. La respuesta fue increible y
de manera individual, los institutos académicos y las organi-
zaciones de Espafia estan, como esperabamos, en todos los
grupos de trabajo del instituto, contribuyendo a su estructura
de gobierno. Esto también sucede en el caso de Grecia e
Italia. A su vez, a medida que se desarrollaba esta iniciativa,
hemos estado creando alianzas con grupos en otros paises
productores como Estados Unidos y Australia.

Claramente, y no es un secreto, el consumo de AOVE en Esta-
dos Unidos es extremadamente bajo en comparacion con paises
como Grecia, Espafia e ltalia. Se trata de un area en la que YOI
trabajara con la esperanza de que esta tendencia experimente
un espectacular aumento. La falta de educacion o los mensajes
confusos contribuyen a niveles tan bajos de consumo. Sin em-
bargo, existen sefiales prometedoras en lugares como la Univer-
sidad de Yale, donde los Servicios de Hosteleria y Comedor han
logrado un gran progreso en los Gltimos cuatro afios y han podido
aumentar el consumo de AOVE desde una media de menos de 1
litro/estudiante/afio hasta cerca de 4 litros. Creo firmemente que
la educacion sobre los beneficios del consumo de este producto
debe iniciarse desde una edad muy temprana; por lo que parte
de nuestros esfuerzos consistirdn en disefar proyectos que intro-
duzcan con éxito y de manera sostenible este producto y que su
consumo forme parte de la experiencia culinaria y nutricional de
los més jbvenes, que se convertirdn en la préxima generacion de
consumidores de aceite de oliva virgen extra.

Varias organizaciones estadounidenses han dedicado nume-
rosos esfuerzos a este tipo de campanas, pero si observamos
el consumo medio de AOVE en Estados Unidos como un in-
dicador de éxito, deberiamos reflexionar y recapacitar sobre
como mejorar la cultura del aceite de oliva virgen extra. En
este sentido, YOI facilitara la coordinacion de esfuerzos para
crear mensajes y campafas unificadas y coherentes basa-
das en la evidencia, que al mismo tiempo tengan en cuenta
las sensibilidades de la industria y otras organizaciones que
trabajan con este producto. Estoy convencido de que el inter-
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Vasilis
Vasiliou,
impulsor,
junto a
Tassos C.
Kyriakides,
del Yale Olive
Institute.

cambio honesto de ideas y enfoques en
un entorno de colaboracion fomentara la
asociacion y la cooperacion, con el obje-
tivo final de promover e introducir el uso
sostenible del aceite de oliva virgen extra
en la cultura estadounidense.

Tal y como mencioné anteriormente, los
Servicios de Hosteleria y Comedor de Yale
han realizado un gran trabajo para garan-
tizar que la nutricion saludable no solo se
promueva y aliente, sino que también se
implemente en las instalaciones de los
comedores de la universidad. Como par-
te de esos esfuerzos el consumo medio
anual de AOVE se ha incrementado casi
el 400%. Los estudiantes tienen un gran
interés por su bienestar y lo expresan cla-
ramente. Yale ha sido extremadamente
receptivo y los datos lo demuestran.

A medida que el YOI se pone en mar-
cha, estamos iniciando discusiones so-
bre proyectos bajo el paraguas del ins-
tituto, tanto en nuestro campus como
con todos los socios que se han unido a
esta iniciativa hasta el momento. En la
actualidad estamos en conversaciones
con dos grupos en Yale para desarro-
llar proyectos relacionados con los AO-
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sobre los
beneficios del
deben iniciarse
desde una

VEs que incorporen tanto componentes
de investigacién como de educacion.

Estamos en la fase de investigacion de
hechos relacionada con diversas éareas
que quiza necesiten méas atencion. Real-
mente creemos que un enfoque colectivo
para la resolucion de problemas bajo el
YOI sera beneficioso para todos aquellos
que estan involucrados en las actividades
del instituto. Nuestra esperanza es que
esto supondrd un impacto positivo. In-
cluso diria que no se trata de que existan
lagunas en la investigacioén, sino una falta
de informacién y acceso a la investigacion
y educacién relacionadas con el AOVE.
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Aunque mi conocimiento limitado en
este area especifica me impide aportar
una opinion informada, afirmaria que
YOI permitira y alentara que tales discu-
siones se celebren abiertamente en un
esfuerzo por garantizar que la colabora-
cién se base en la confianza y el respe-
to mutuo. Uno de nuestros objetivos en
la creacion del instituto fue fomentar el
dialogo abierto.
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Una de mis observaciones cuando se trata de varios paradig-
mas de nutricion en Estados Unidos, es que es muy ciclico y
se basa en lo que esta de moda en un momento dado. Cons-
tantemente vemos varias “dietas” y productos promovidos
como los mas saludables. Creo firmemente que las dietas
modernas y sus ingredientes principales palidecen en compa-
racion con la Dieta Mediterranea y su pilar principal, el AOVE.
Una gran cantidad de investigaciones han demostrado que
nada se puede comparar con el aceite de oliva virgen extra 'y
la Dieta Mediterranea; lo importante es garantizar que todos
estos hallazgos y conclusiones se difundan ampliamente de
manera coordinada y especifica y que el publico los entienda
claramente. El mundo del AOVE, apoyado por la literatura de
investigacion extremadamente rica y por la nueva evidencia
emergente, puede impulsar este producto en el pais y permitir
gue se mantenga al margen de las “dietas” y productos actua-
les. Es el momento adecuado.

Como la presencia del AOVE esta determinada por el inte-
rés y el conocimiento del chef, es imperativo que se intensi-
fiquen los esfuerzos para educar a los actuales y futuros co-
cineros en Estados Unidos. Incluso es decepcionante que,
a veces, en los restaurantes mediterraneos, la calidad de los
virgenes extra es bastante insatisfactoria. Como YOI inicia-
remos conversaciones con el Culinary Institute of America
para evaluar que la educacion relacionada con el AOVE se
convierta en parte de la capacitacion culinaria.

Mi experiencia cultural y personal con el AOVE como parte in-
tegral de mi vida, sin duda hace que mi opinion sea sesgada.
Sin embargo, como cientifico e investigador de la salud que
puede revisar criticamente la investigacion sobre el aceite de
oliva, puedo respaldar ese sesgo gracias a la abundante evi-
dencia a favor del AOVE que se ha acumulado en las Gltimas
décadas y ha resistido el paso del tiempo. &
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