El sector olivicola en Francia

Francia, el reino del goiit a I'ancienney

de las olives maturées
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ntre los objetivos de Afidol
también figura mejorar la
comercializacién de los
aceites de oliva franceses
mas alla de los canales ha-
bituales para adaptarse a las exi-
gencias de los consumidores, asi
como potenciar la comunicacién
sobre sus diferentes variedades,
gustos y usos culinarios y gastron6-
micos en aras de incrementar la re-
putacion del producto.
Segun Nasles, la gran fortaleza
de la produccién francesa radica en
la elaboracién de AOVEs identifica-

dos geograficamente con las nueve
DOPs existentes en el pais galo;
mientras que su principal debilidad
es el déficit de profesionalizacion en
este cultivo: s6lo un tercio de las ex-
plotaciones y fincas olivicolas estan
gestionadas por agricultores y oliva-
reros profesionales (unos 10.000).
Pero acudamos a los datos ma-
croeconomicos del sector oleicola y
olivarero francés. Destaca su gran
diversidad varietal y organoléptica,
con un centenar de variedades au-
téctonas de aceituna en todo su te-
rritorio (el 10% de todas las del
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El olivo se cultiva en una parte muy pequefia del territorio francés, el sudeste. Zonas de produccién y DOPs.
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La oleicultura profesional en Francia (por regiones y niimero de ha. de olivar).

mundo), de las que una treintena se
han desarrollado econémicamente,
y de las que se obtiene una amplia
gama de aceites de multiples sabo-
res y fuerte personalidad. La zona
olivicola se delimita al sudeste del
pais (13 Departamentos), principal-
mente en Provenza-Alpes-Costa
Azul, Occitania, Cércega y el sur de
la region de Auvergne Rhéne-Alpes.

Hablamos de alrededor de 52.000
ha. de olivar -de ellas, unas 5.000
ecoldgicas- y cinco millones de ar-
boles, con una produccion media
anual de alrededor de 4.500-5.000
toneladas de aceite de oliva -un
0,16% de la produccion mundial-, la
mitad de las cuales se destina al au-
toconsumo, mientras que el 50% de
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Evolucién de la produccién francesa de aceite de oliva desde 2001.

La progadecion media anual es de alrededor de
4. 8001, la mitad de las cuales se destina al
autoconsumo, y el 50% de los aceites
comercializados cuentan con el sello de calidad
de alguna DOP

los aceites comercializados cuenta
con el sello de calidad de alguna
Denominacion de Origen Protegida.
Aproximadamente el 90% del aceite
obtenido es virgen extra, y el 10%
restante corresponde a la categoria
virgen. Dicha produccién media -
proveniente de casi 300 unidades
de procesamiento, entre almazaras

privadas y cooperativas-, genera
una facturacién de méas de 60 millo-
nes de euros, de los que 40 corres-
ponden a ventas directas, 12 a esta-
blecimientos especializados, 5 a
ventas de minoristas (retail) y otros
3 a la exportacion. Por tanto, las
ventas directas son mayoritarias en
el sector, si bien existen empresas
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Evolucién de las importaciones de aceite de oliva en Francia.

que desarrollan su actividad en
otros segmentos: canal Horeca,
venta al por menor, exportacion, etc.
Ademas, los AOVEs monovarietales
amparados bajo DOP (picholine,
aglandau, cailletier...) aportan pe-
quefias producciones que oscilan
entre 50 y 400 t. cada uno.

En cuanto al consumo, Francia re-
presenta aproximadamente un 3,5%
del consumo mundial de aceite de
oliva, s6lo superado en Europa por
Italia, Espafa y Grecia. El factor
mas sobresaliente es el desarrollo
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de los aceites de oliva ecolégicos,
entre los preferidos del publico fran-
cés, que ante todo prioriza la bus-
queda de un origen (DOP), diferen-
ciacion (Bio) y sabor particular a la
hora de comprar aceites de oliva na-
cionales. El aceite de oliva es la se-
gunda grasa vegetal ms consumida
en Francia, con una cuota de merca-
do del 25% en supermercados y
grandes superficies, si bien -dado
que la produccién francesa repre-
senta Unicamente un nicho de mer-
cado- las ventas de aceite de oliva

las importaciones de aceite de oliva
-116.198 t. en 2016, frente a 9.983 t.
exportadas-, procedentes sobre todo
de Espana (70% de los volumenes
importados), Italia (20%) y Tunez
(10% y en constante crecimiento).

El aceite de oliva en Francia es
un producto caro -de él se dice que
es el mas caro del mundo-, una
media de mas de 20 euros por litro,
y ello es asi por varios motivos. En
primer lugar, porque su produccion
es igualmente costosa, pero tam-
bién, y sobre todo, porque se trata
de producciones artesanales peque-
fAas o muy pequefias de las que se
obtienen cantidades muy limitadas,
con especificidades fuertemente vin-
culadas a los suelos, lo que supone
uno de los frenos a su desarrollo.

Pero hablemos de la singularidad
del fruité noir (frutado negro) o,
mejor dicho, del godt a I'ancienne, el
sabor antiguo o pasado de moda de
las olives maturées (aceitunas ma-
duras), que no es, ni mas ni menos,
que “el sabor histérico del aceite de
oliva en el Mediterraneo durante
mas de 2.500 anos”, aclara Olivier
Nasles. Hasta la aparicidén de los de-
cantadores centrifugos, los produc-
tores de aceite de oliva no podian
procesar las aceitunas tan rapida-
mente como su cosecha. Ademas,
no era raro que las aceitunas aguar-
daran varias semanas antes de ser
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ingenieria para la olivicultura
y para el desarrollo de procesos industriales

molturadas. Esta circunstancia dio
lugar a aceites de sabores fuertes, a
veces extremos, con desagradables
notas mohosas como los que aln
hoy se pueden encontrar en el norte
de Africa. La aparicion de estanda-
res internacionales validados por el
COlI ha provocado la ilegalidad de

estos aceites defectuosos, “algo
muy positivo para el sector”. La ori-
ginalidad del enfoque del sector oli-
vicola franceés consistié en investigar
si una fermentaciéon controlada po-
dria dar aceites de sabor particular
sin defectos. En este punto, el presi-
dente de Afidol recuerda que “los

antiguos aceites de oliva provenien-
tes de aceitunas maduras no apor-
tan fruta fresca ni aromas vegetales,
sino que ofrecen notas de cacao,
champifones, vainilla o frutas confi-
tadas, sin amargor ni picor”.

En la actualidad, cerca de medio
centenar de productores y almaza-
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ras producen entre 500 y 1.000 to-
neladas de aceite de oliva virgen
“anticuado” cuyo éxito comercial se
explica precisamente por su carac-
ter singular y diferencial respecto a

Moulin du Haut
Jasson es una pe-
queiia explotacién
familiar situada al
borde del mar, en
el sur de la Proven-

za, justo enfrente

de las Islas Hyéres.
Su gerente, Oli-
vier Roux, sefiala que “nuestro principal obje-
tivo es producir aceites de oliva de sabores
muy diferentes. Es por eso que elaboramos
tanto frutado verde como frutado maduro,
pero también el frutado negro denominado
huile d’olives maturées como parte de nuestra
Denominacién AOC Provence”.

“La elaboracién de este tipo de aceite de oliva
maduro no requiere un trabajo especial en los ar-
boles -aclara Roux-, sino que el trabajo especifico
se realiza en la almazara. Se trata de realizar una
fermentacién controlada de las aceitunas antes
de su molturacién. La eleccién de las variedades
de aceituna, su grado de madurez, el control de
un ambiente anaerdébico, el control permanente
de las temperaturas y la eleccién del momento
6ptimo para su procesado permiten obtener
aceites de muy alta calidad, tanto a nivel organo-
|éptico como en el plano fisico-quimico. Las acei-
tunas deben ser de una calidad sanitaria irrepro-
chable, y los valores de acido y peréxido pueden
permanecer en niveles bajos, con presencia de

Olivier Roux, gerente de Moulin du Haut
Jasson, en su finca del sur de la Provenza.

Moulin CastelaS se halla en el territorio de la DOP Huile
d’olive de la Vallée des Baux de Provence, a la que pertenece

otros aceites -incluidos aquellos de-
nominados como intensos-, “siendo
un aceite de oliva muy apreciado
tanto por los consumidores como
por los chefs”. Son tres las DOPs

(noir d’olive)

cierto picor y amargor, que confieren una gran vi-
vacidad al aceite resultante”, explica.

“Durante mas de una década, algunos produc-
tores franceses han estado trabajando para mejo-
rar esta técnica”, recuerda Olivier Roux. Un pro-
ceso que aporta aromas de aceituna negra,
cacao, alcachofa cocida, fruta confitada y pan
fermentado, y del que se obtienen aceites redon-
dos y poderosos apreciados por chefs, reposteros
y consumidores, que maridan a la perfeccién con
la cocina mediterranea, verduras cocidas, alimen-
tos con almidén, pescado a la parrilla, carnes de
caza, postres de chocolate, etc.

Moulin CastelaS
En CastelaS (Les Baux de Provence) se sienten or-
gullosos de explorar el pasado y contribuir a la di-
versidad de hoy. Fanaticos declarados del “aceite
de oliva verde”, también gustan de la cosecha
tardia noir d’olive en algunos platos debido al
pronunciado sabor y perfil sensorial de la aceitu-
nanegra.

“Después de un largo trabajo, nos dimos cuen-
ta de lo que nuestros antepasados ya sabian y vol-
vimos a descubrir qué hacia de este sabor algo
excepcional: era una fermentacién ligera sin oxi-
geno. Luego desarrollamos una técnica en nues-
tra moderna almazara, consistente en utilizar un
contenedor sellado sin
oxigeno y mantener

las aceitunas en

su aceite de oliva virgen noir d’olive.

francesas de aceite de oliva que han
incluido en sus especificaciones la
categoria “aceitunas maduras”: Aix-
en-Provence, Vallée des Baux-de-
Provence y Provence.

Moulin du Haut Jasson y Castela$S, artesanos del huile d’olives maturées

un ambiente limpio durante un periodo de tiem-
po a una temperatura controlada. El resultado es
excelente y recrea el sabor de los molinos de
rueda de piedra de nuestros antepasados. El acei-
te obtenido posee una bouquet dulce y un sabor
suave de aceitunas negras en conserva, trufa y ta-
penade, sin mostrar nunca defecto alguno por
enranciamiento”, aseqgura Jean-Benoit Hugues,
un productor que se ha propuesto elaborar el
mejor aceite de oliva del Vallée des Baux -un te-
rritorio que cuenta con su propia DOP, Huile d'o-
live de la Vallée des Baux de Provence- y, por qué
no, de toda Francia.

“Producir aceite de oliva noir d’olive es un pro-
ceso dificil, pero muy gratificante, sobre todo
cuando experimentas su particular gama de aro-
mas. Nuestro noir d’olive se utiliza sobre todo en
platos preparados como ratatouille, tomates ca-
ramelizados, puré de patatas o incluso en un
soufflé de chocolate. Esta es probablemente la
razén por la cual muchos famosos chefs se ena-
moran de su sabor e instintivamente saben cémo
sublimarlo”, afiade su esposa Catherine. “Dado
que siempre nos han inspirado los endlogos, el
noir d’olive que elaboramos en Moulin Castela$S
es como el buen vino: prestigioso en una elegan-
te preparacién gourmet, excelente y adorable
con una hamburguesa casera y patatas fritas. Si
alguna vez te encuentras con este aceite de oliva,
pruébalo y prepéarate para una nueva experien-
cia”, concluye.

Catherine y Jean Benoit Hugues, propietarios de
Moulin CastelaS.
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El sector olivicola en Francia

Olivier Nasles, presidente de I’Association Frangaise
Interprofessionnelle de I'Olive (Afidol)

“La produccion francesa de
aceite de oliva representa un
pequeno nicho de mercado del
que es dificil salir”

ual es la situacién ac-

tual de la olivicultura

francesa?;Como defini-
ria'su estado de salud?

La produccion francesa de aceite
de oliva constituye un pequeno nicho
de mercado que esta bien mientras
permanezca ahi, pero a la que le
cuesta salir de él. Su gran fortaleza
procede de la elaboracion de AOVEs
identificados geograficamente con
las nueve DOPs existentes en Fran-
cia. Por el contrario, su principal de-
bilidad es la falta de profesionaliza-
cion en este cultivo: sélo un tercio de
los productores de aceituna son oli-
vareros profesionales y el aceite de
oliva tiene poco peso.

Ademas de estabilizar la produc-
ciéon a través del desarrollo de nue-
vas practicas de cultivo, desde Afidol
hemos asumido el desafio de mejo-
rar la comercializacion de los aceites
de oliva franceses mas alla de los ca-
nales habituales para adaptarnos
mejor a las demandas de los consu-
midores, que reclaman una seguri-
dad sobre el origen de los productos
pero también desean otros diferen-
tes a los comercializados en la gran
distribuciéon. Sin olvidar la importan-
cia de la comunicacién en lo que se
refiere a transmitir la diversidad de
gustos y usos destinados a aumentar
la reputacion de nuestros productos.

¢En qué consiste exactamente la
labor de Afidol? ¢Cuales son las
principales actividades desarro-
lladas hasta la fecha?

La Interprofesional francesa de la
Aceituna se cre6 en 1999 para servir
al sector del aceite de oliva y de la
aceituna y es la seccion especializada
en oliva de la Organizacién Nacional
Interprofesional de Semillas y Oleagi-
nosas (TerresUnivia). Reconocida por
el Estado, se trata de una organiza-
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cion privada que reune a todos los
operadores del sector olivicola francés
(productores, cooperativas, almaza-
ras, envasadores de aceite de oliva,
productores de aceituna de mesa y
productores de viveros). Como foro de
consulta y lugar para la toma de deci-
siones, Afidol esta al servicio del sec-
tor con el objetivo de contribuir al de-
sarrollo de la olivicultura francesa y la
puesta en valor de sus productos.

Sus misiones principales se desa-
rrollan en tres ambitos: economia y re-
gulacion del sector -vigilancia normati-
va y business intelligence, estudios
técnico-econémicos, asistencia a pro-
fesionales (en materia de etiquetado,
exportacion, etc.) y formacion-; técni-
cas de produccion y procesamiento -
estudios y asesoramiento, valoriza-
cion y tratamiento de los subproductos
derivados, fertilizacién, control de la
calidad, elaboraciéon de aceitunas de
mesa, encuentros con profesionales
(formacion, asistencia técnica, etc.),
degustacion y catas, andlisis de pro-
ductos-; y actividades de comunica-
cibn y promocion de los aceites de
oliva y aceitunas del sur de Francia,
con acciones educativas orientadas
tanto al publico en general (adultos,
escolares) como a los profesionales
(restauracion, nutricion) acerca de la
diversidad de sabores y usos culina-
rios de los aceites de oliva y las acei-
tunas, o de sus beneficios saludables.

Hablemos del fruité noir, del godt
a l'ancienne y de las olives matu-
rées. ¢En qué consiste este con-
cepto o sistema de elaboracién y
qué lo hace unico?

Dado que la legislacion europea ha
regulado el término “frutado”, tuvi-
mos que inventar un nuevo término.
Tras un periodo de reflexion, el tér-
mino godt a I'ancienne (old taste)
nos parecié el mas adecuado para

resumir su origen, ya que era el
sabor que los antiguos conocian.
Para las Denominaciones de Origen
Protegidas (DOPs) fue necesario
crear un término especifico. Comen-
zamos desde el proceso de fermen-
tacion de las aceitunas y, como este
concepto de fermentacion esta
prohibido en el sector olivarero mun-
dial, hemos inventado el término oli-
ves maturées (aceitunas maduras),
que remite a esta fermentacion.
Para obtener un buen “sabor a la
antigua”, las aceitunas se recogen
en la etapa de envero, cuando no
estan demasiado maduras, y des-
pués son sometidas a un proceso de
fermentacion voluntaria y controlada.
Si antes la fermentacion solia reali-
zarse en los graneros, hoy en dia
este proceso se lleva a cabo en pa-
lloxes cerrados para lograr una at-
mosfera de bajo oxigeno con control
de temperatura entre 25 y 30° C. Du-
rante este proceso, se consume todo
el oxigeno y una maceracion carb6-
nica proporciona aromas de cacao,
aceituna negra, trufa, pan fermenta-
do, alcachofa cocida, champifiones y
matorral. También se vuelven méas
faciles de procesar como resultado
de la destruccién de las paredes ce-
lulares de la pulpa por las enzimas
resultantes de la fermentacion.

¢ Coémo puede exportar Francia este
concepto de golit a I'ancienne/oli-
ves maturées al resto del mundo?

Los aceites de oliva de “sabor antiguo”
se comercializan como aceites de oliva
virgenes porque cumplen con los es-
tandares analiticos de esta categoria.
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Si bien, en general, no cumplen con los
estandares de la prueba del Panel
Test, afortunadamente sus excepciona-
les caracteristicas aromaticas logran
convencer a los compradores de su in-
dudable interés y calidad, demostrando
la inutilidad de realizar una cata norma-
tiva. Para nosotros jes el consumidor
quien debe elegir el sabor que le gusta!

Tres DOPs francesas han incluido en
sus especificaciones la categoria “acei-
tunas maduras”: Aceite de Oliva de Aix-
en-Provence, Aceite de Oliva del Vallée
des Baux-de-Provence y Aceite de
Oliva de la Provence.

Por ultimo, ¢cuales son los prin-

linarios del aceite de oliva conoci-
do como fruité noir -ahora godt a
I'ancienne de olives maturées-?

Los aceites de oliva de “sabor anti-
guo” poseen notas aromaticas espe-
ciales (cacao, pan con levadura, fruta
confitada, trufa, hongos...) con una
prolongacion en boca que les otorga
cierto caracter, de ahi que sea impor-
tante utilizarlos con ingredientes que
también tengan caracter. Asi, estos
aceites combinan bien con alimentos
yodados como mariscos y productos
del mar -jun chorrito en unas ostras,
por ejemplo!-, asi como con alimen-
tos ricos en almidoén, en particular
purés y risottos. La fruta confitada y
el cacao hacen que enfaticen y re-
fuercen el chocolate en los postres
que llevan este ingrediente, tales
como cakes o mousse de chocolate.
En definitiva, los aceites de oliva godit
a l'ancienne de olives maturées com-
plementan a la perfeccion la amplia
gama aromatica de los AOVEs fran-
ceses, redondos y persistentes en
boca pero muy suaves, con matices

cipa'es usos gastronémicos y cu- frUtadOS, florales o herbaceos.
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