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Slow Food, editor de la Gufa Slow Food Italia del Aceite de Oliva Virgen Extra parala
del proyecto Baluartes de Slow Food para esta misma regién, Angelo Lo
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low Food se creé en\talia
en 1986 y en 1989 se fun-
da oficialmente en Paris el
movimiento internacional,
donde se firmé el Manifies-
to de Slow Food. ;Como ha cambiado
el mundo de la alimentacion en estos
30 anos y como definiria el sistema ali-
mentario actual?
Estoy de acuerdo con Carlo Petrini, fun-
dador y presidente de Slow Food, en
que el actual sistema de produccién y
distribucion de alimentos es criminal.
Promueve el desperdicio de alimentos,
hace ricos a los grandes aplastando a
los débiles, y destruye el medio ambien-
te y nuestra salud. Debemos cambiar
nuestros habitos y volver a los peque-
fios productores y a los productos loca-
les. Debemos hacer esto para salvar el
planeta y nuestra salud, nos lo debemos
a nosotros mismos y se lo debemos a
nuestros hijos y nietos. Afortunadamen-
te, cada vez méas redes de productores
locales estén creciendo en el mundo,

s6lo tienes que ser curioso y tz&scar.losw-

en tu ciudad.
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Por un'lado, esto nos hace comprepder
queﬁ urgente actuar paré'galvéguar-
dar blodwerﬂdad alimentaria quey

est\ﬁ, pareciendo a un ritmo catas-
tréfico. tro lado, ha llevado a mu-
chas persenas a preguntarse cémo po-
drian act I a Su manera para marcar la

diferenci y la respuesta es cambiar sus
habitos alimenticios y elegir productos
locales y de temporada de los circuitos
de pequefia escala. Este es el mensa-
je de Slow Food, que ha crecido hasta
convertirsé en una red mundial de co-

que trabaja para garantizar que
Bngan acceso a alimentos bue-

A través de este proyecto también se
trabaja para proteger la biodiversidad
alimentaria, crear vinculos entre pro-
ductores y' consumidores y concien-

a la sociedad de los asuntos ur-
‘g que afectan a nuestro sistema

alimentario. ¢Cuales son sus principa-
les lineas de actuacion y qué activida-
desy. proyectos‘destacarla para alcan-
zar estos objetivos?
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en pellgro de extmcuSn que Slow:Food'
y que puede transformarse en
Baluartes, proyectos creados en colabo

delo de viaje, constituido por encuentros
e intercambios con agricultores, quese-
ros, pastores, carniceros, panaderos o
bodegueros que, junto con los chefs que
cocinan sus productos, son los narrado-
res de sus territorios y.guias especiales
para descubrir las tradiciones locales.

Loeswconsumidores apuéstan cada
vez mas Porilos productos.de N0
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que todavia tenemos un largo camino
por recorrer. Tenemos que ser mas cu-
riosos, leer las etiquetas de los produc-
tos y evitar todos aquellos que conten-
gan nombres impronunciables, tenemos
que saber qué frutas y verduras son de
temporada y preguntar al mercado el
origen de lo que compramos, asi como
ser mas curiosos y preguntar qué pro-
cesos de produccion hay detras de la
carne, el queso, el pescado... Es nues-
tro derecho, asi como nuestro deber.
Si no mostramos interés por la comida
que compramos y de dénde viene, nada
cambiara nunca.

El objetivo de Slow Food es que todas
las personas del mundo tengan acceso
a alimentos buenos, limpios y justos.
Bueno para nuestra salud, limpio porque
respeta el medio ambiente y justo porque
paga una compensacion justa a los que
lo producen. Todavia hay un largo cami-
no por recorrer, pero cada vez mas gente
esta haciendo exactamente eso.
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Slow Food siempre ha estudiado con
gran atencion la relacion entre la ali-
mentacion y la salud. Estan activos
varios proyectos en todo el mundo,
por ejemplo en las escuelas y los huer-
tos comunitarios (www.slowfood.com/
what-we-do/themes/food-and-health),
que demuestran hasta qué punto lo
que comemos afecta a nuestra salud.
Creo que deberiamos implementar la
ensefianza de la gastronomia como
una ciencia interdisciplinaria que estu-
die las actividades humanas en relacion

Los
han

estado en el

con la comida, una parte importante de
nuestra cultura y tradiciones. Los afortu-
nados tienen recuerdos de sus abuelos
0 padres cocinando platos tipicos con
productos locales, pero también hay
quienes no saben apreciar la comida
local y terminan adquiriendo los mismos
productos en cualquier parte del mundo.

Muchas personas se preguntan eso,
pero me gustaria detenerme en una
cifra actual: en este momento estamos
produciendo alimentos para 12.000
millones de personas, pero mas de un
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Cuestidn
Fersonal

Una aficién: la fotografia

Una virtud: la curiosidad

Un defecto: falta de paciencia

Su libro favorito: Gastrénomo y juez por Jean-Anthelme Brillat-
Savarin

Su pelicula favorita: Kill Bill

Su plato favorito: Orecchiette con cime di rapa

Un virgen extra para combinar: Minucciola della Penisola
Sorrentina

El mejor uso del aceite de oliva: crudo en cualquier plato

Lo que més le gusta de su trabajo: estar en el campo en contacto
con los olivareros

Lo que menos: el papeleo

Su lugar favorito: Aquilonia (Irpinia)

Un deseo para el sector del aceite de oliva: que el agotador trabajo
de los pequefios olivicultores sea reconocido por el mercado

tercio se desperdicia y tenemos 820 millones de personas
subnutridas en el mundo, y no soy yo quien lo dice, sino las
Ultimas cifras de la Organizacién de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura (FAO). Necesitamos ale-
jarnos de la produccién industrial que implica desperdicios
y dafios a nuestra salud y al medio ambiente, y volver a la
pequefa escala, que puede satisfacer las demandas de la
poblacién local.

Las politicas de la UE y en particular la Politica Agraria Co-
mun (PAC) no han logrado hasta ahora orientar la transicion
hacia sistemas alimentarios sostenibles. Por ello, Slow Food
acoge con satisfaccion la anunciada estrategia “De la gran-
ja a la mesa”, que representa una oportunidad crucial para
ofrecer una respuesta coherente a las preocupaciones de la
sociedad sobre la biodiversidad, el cambio climatico, la salud,
los ingresos de todos los trabajadores de la cadena alimen-
taria, la equidad social y el bienestar de los animales, entre
otras. Sin embargo, nos preocupa que el Acuerdo Verde Eu-
ropeo no refleje los cambios urgentes y sistémicos necesa-
rios en nuestro sistema alimentario, ni contenga compromi-
sos concretos para dirigir una transicion fundamental. Para
satisfacer las expectativas de los ciudadanos, la estrategia
“De la granja a la mesa” debe desarrollar una visién coheren-
te a largo plazo de nuestro sistema alimentario, adoptar obje-
tivos claros y ambiciosos, aplicar acciones de transformacion
y crear un marco s6lido de seguimiento y evaluacion que in-
cluya medidas correctivas en caso de que no se alcancen
los objetivos. En otras palabras, esta estrategia debe allanar
el camino para una politica alimentaria integrada y sosteni-

Renovacion
total de
gama

La gama mas completa
de compactos, capaz de
eliminar todo tipo de
residuos, para dar
repuesta a las
necesidades mas
exigentes en
produccion y limpieza.
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ble de la UE, y las politicas sectoriales
como la PAC deben estar totalmente ali-
neadas con sus objetivos y metas.

Desde su creacion, Slow Food ha esta-
do cerca de los pequefios agricultores,
incluidos los olivicultores. En 1999 se
cre6 la Guia de Olivares Virgenes Ex-
tra de Slow Food ltalia para dar cuenta
de este universo, la primera publicacién
en el mundo que detalla los pequefios
olivicultores italianos que cultivan sus
propios olivares, envasan y comer-
cializan sus AOVEs. Esta publicacion
siempre ha sido reconocida como un
importante instrumento para orientar
hacia una decision de compra informa-
da. Para promover el reconocimiento de
la calidad sensorial y nutricional de un
aceite, Slow Food ha organizado cursos
del Master of Food sobre el AOVE en
toda ltalia para formar a chefs, amas de
casa, cocineros, comercializadores de
vino y entusiastas. Se trata de un cami-
no didactico llevado a cabo por exper-
tos en el mundo del aceite de oliva que
proporcionan a los estudiantes todos los
elementos que caracterizan la cadena
de suministro del aceite de oliva y en-
sefan el enfoque del analisis sensorial
mediante la degustacién de zumos de
todo el pais. Ademas, en casi todos los
eventos promovidos por la red de Slow
Food se realizan talleres de aceite de
oliva virgen extra para aportar a los es-
tudiantes los instrumentos necesarios
para elegir un aceite de calidad en po-
cas horas. Por ultimo, los olivos cente-
narios han estado siempre en el centro
de la atencién de la asociacién porque
representan un importante patrimonio
que hay que preservar por la riqueza de
la biodiversidad, la importante accién de
proteccidn del territorio contra el riesgo
hidrogeoldgico y el valor del paisaje.
Cabe recordar las plantas monumen-
tales de la Pisciottana de Cilento, la in-
mensa extension de olivos en la llanura
de Gioia Tauro o los olivos centenarios
que caracterizan de manera Unica el
paisaje de Salento.
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El Baluarte Slow Food del aceite de oliva
virgen extra se ha activado para proteger
la produccion de olivos centenarios, ob-
tenida con métodos sostenibles a partir
de variedades autéctonas. A lo largo de
los afios ha habido una gran participa-
cién de empresas en todo el pais, aun-
que la mayoria se concentran en el cen-
tro y el sur de ltalia. En los Gltimos afios
han sido las propias empresas las que
han expresado su voluntad de unirse al

proyecto con sus olivares centenarios.
En la actualidad, tenemos 107 produc-
tores miembros y 123 aceites certifica-
dos en todo el pais. Este extraordinario
crecimiento se ha producido gracias al
valor afiadido que ha dado el Baluarte y
a los nuevos puntos de venta que se han
creado para estos excelentes productos
de aceite de oliva, empezando por los
restaurantes y pizzerias del proyecto de
la Alianza de Cocineros de Slow Food,
los numerosos puntos de venta de Eataly
y los anfitriones que forman parte de la
red de Osterie d’ltalia. Esta experiencia
también ha sido objeto de interés en los
demas paises productores de la Cuenca
Mediterranea, donde los paisajes estan
altamente cualificados por la presen-
cia de olivos centenarios. En el evento
Slow Olive, celebrado en abril de 2018
en Ayvalik (Turquia), se presentd el pro-
yecto de Baluarte del Aceite y estuvieron
presentes representantes de Francia,
Albania, Libano, Palestina, Marruecos y
Turquia. También se evalué la candida-
tura de los productores del Baluarte del
aceite de oliva virgen extra de Erkence
Pastures. El objetivo del Baluarte es pre-
servar el habitat en el que se cultiva el
olivo en armonia con los animales que
pastan bajo su dosel, creando un habitat
favorable para numerosas especies de
animales salvajes. En marzo de 2019,
expertos italianos del grupo Slow Olive
visitaron estos olivares para verificar
sus caracteristicas técnico-agronémi-
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cas, y desde 2019 los productores han
sido certificados por el Baluarte, lo que
representa un importante recurso
para estas comunidades rurales.
También se recibieron otras soli-
citudes de las diversas naciones
presentes en el evento de Ay-
valik, que seran evaluadas y
luego verificadas directamente
en el terreno durante los proxi-
mos meses.

La importancia del aceite de oliva virgen
extra de calidad para la salud ha sido
demostrada en los ultimos afios por mi-
les de estudios cientificos, pero siempre
ha sido considerado, especialmente en
las regiones del sur de ltalia, como la
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grasa mas adecuada para la nutricion
humana. De hecho, el AOVE represen-
ta en la Dieta Mediterranea la principal
fuente lipidica y contribuye de manera

importante a los factores de longevidad
de estas poblaciones. En las regiones
del sur de ltalia tiene un impacto
muy alto en las economias locales,
determinado por la comerciali-
zacion del aceite y los subpro-
ductos de la molienda, por el

uso de una importante mano

de obra en el campo, espe-
cialmente durante la poda y

la cosecha, y en las almaza-

ras. Todo ello no puede dejar

de tener importantes repercu-
siones positivas a nivel econ6-
mico, creando riqueza para los
pueblos pequefios vy, por tanto, a
nivel social, ya que preserva en los
territorios el sentido de comunidad, la
capacidad de compartir el trabajo, de
ayudarse mutuamente durante todas
las fases de trabajo, manteniendo las
tradiciones y sobre todo las relaciones y
contribuyendo de manera significativa a
evitar la despoblacion de las zonas ru-
rales. No menos importante es el valor

Descargue nuestra nueva App
AgroCuaderno
para acceder a toda su informacion

- Notificaciones de vales de entrada

- Acceso a sus vales de aceitunas

- Acceso a sus liquidaciones

- Descarga de facturas

- Acceso a su cuaderno de campo

- Notificaciones de nuevas ordenes
de tratamientos creadas

- Acceso a sus cuentas de seccion de crédito

- Notificaciones de nuevos movimientos
en sus cuentas

- Descarga de listados de movimientos

www.agrocuaderne:com

C\ Hermano Lujan 10 (local) 14007 Cérdoba Tifno./Fax: 957 43 59 76 email: comercial@prosur.com web: http:/www.prosur.com
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paisajistico del olivo, gracias a la ges-
tién sostenible y racional del olivar que
preserva el territorio del riesgo hidro-
geolégico y de los incendios, fortalezas
que se pierden cuando se abandonan.

El sector olivarero italiano se encuentra
en una fase de profunda transformacion
y en los Gltimos afios entre los puntos
fuertes de la cadena de suministro hay
un acercamiento constante de los jove-
nes al sector, una mayor atencion a la
produccion de AOVEs monovarietales
de cultivos autoctonos, la eleccion de
la agricultura organica de un namero
cada vez mas importante de empresas
0, entre los productores mas sensibles
a las cuestiones de sostenibilidad, la
opcion de la agricultura orgéanica re-
generativa o biodinamica. En lo que
respecta a la elaboracion, hay un
importante aumento del numero
de explotaciones que se estan
equipando con una pequefia alma-
zara con el fin de gestionar mejor
todos los parametros de elabora-
cion, procesar las aceitunas inmedia-
tamente después de la cosecha y dar
una impronta sensorial caracteristica a
sus aceites. Las dificultades estan ahiy
en los ultimos afios han sido causadas
principalmente por el cambio climatico,
que ha tenido un impacto negativo en
las cosechas de 2014, 2016 y 2018.
Inviernos suaves, primaveras excesi-
vamente calientes y veranos humedos
y lluviosos han provocado un descenso
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de la produccién e incluso una baja ca-
lidad en estos anos. Otra dificultad que
atenaza a la region olivarera mas im-
portante de ltalia es la Xylella fastidio-
sa, que pone de rodillas la producciéon

de aceitunas en el sur de Apulia. Las
consecuencias para los productores
locales y para todo el sector son muy
negativas y Slow Food esta cerca de
estos oleicultores que resisten en estas
zonas cuidando el suelo y la planta se-
gun el enfoque agroecolégico. El pro-
yecto consiste en crear una comunidad
Slow Food de olivicultores resistentes
que produzcan aceite de oliva virgen
extra. También se encuentra el ene-
migo histérico de los productores, que
siempre ha estado representado por el
fraude, a través del cual se ponen en
el mercado miles de toneladas de falso
aceite de oliva virgen extra. Debido a la
politica de precios bajos, distorsionan
el mercado, afectando negativamente
al precio y a los margenes de los pe-
quenos productores. A nivel mundial,
hay un aumento desenfrenado de las
zonas de cultivo de olivos fuera de la

zona original de cultivo. Este proceso

\ a menudo conduce a la agitacion de

.

territorios y paisajes con la planta-

cion de muy pocas variedades que

se gestionan con métodos no sos-

tenibles con el Gnico objetivo de

aumentar la produccién por hecta-

rea y reducir los costes de produc-

cibn mediante la mecanizacién y el

funcionamiento en paises donde los

costes de la mano de obra son particu-
larmente bajos.

La valorizacién de los aceites en los Ulti-
mos afos ha tenido un gran crecimiento
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y en parte se debe también a

los chefs. Esto es evidente
porque observamos cada

vez mas en las cocinas

y también en los res-
taurantes una mayor

atencion a la seleccion

de excelentes aceites

de oliva virgenes ex-

tra. Los resultados mas
alentadores provienen

del mundo de los pizze-

ros que muestran mas in-

terés en el aceite de calidad

y la contribucion de este pro-
ducto al perfil sensorial de la pi-
zza. Un resultado que sigue siendo
insuficiente, a menudo determinado por
el hecho de que estos operadores care-
cen de la capacidad de evaluar un acei-
te a nivel sensorial, lo que constituye un
requisito previo fundamental para poder
desarrollar una receta maximizando las
caracteristicas de la preparacion a tra-
vés del AOVE.

El consumidor consciente aprecia su
calidad y sus efectos beneficiosos, re-
conociendo su justo valor en la compra.
Cuando falta el supuesto de la concien-
cia de compra, se producen distorsio-
nes que empujan al consumidor a eva-
luar otros aspectos, el precio en primer
lugar, la forma de la botella o la etique-
ta, en detrimento de la calidad sensorial
y nutricional.
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Para los nifos, la receta es involucrar-
les en actividades como talleres, visi-
tas a olivares y almazaras con el fin de
familiarizarlos con todos los aspectos
fascinantes de la cadena de suminis-
tro. Y, sobre todo, dejarles probar los
AOVEs, cuando son pequefios, ya sea
en un vaso pequefio o en una rebana-
da de pan. En la mayoria de las acti-

vidades de cata organizadas para

los nifios mas pequefios, sus

preferencias por un aceite de ca-

lidad frutado, amargo y picante

surgen porque son puros y libres

de condicionamientos vinculados

a los habitos. Al dejarles oler los

virgenes extra y luego probarlos, se

les ensefa desde una edad tempra-

na que para reconocer la calidad de un

aceite y sus propiedades nutricionales
debemos evaluar con nuestra nariz.

El trabajo de Slow Food con la cadena
de suministro de aceite de oliva siem-
pre ha sido muy intenso y la asociacion
siempre se ha preguntado sobre qué
respuestas ofrecer a los productores y
coproductores. Las respuestas han es-
tado a menudo determinadas por situa-
ciones criticas graves, pero el objetivo
de Slow Food ha sido siempre ayudar a
los pequefios oleicultores haciendo hin-
capié en la labor de las empresas y de
las personas que son su alma, poniendo
de relieve la produccion olivarera de ex-
celencia vinculada a la especificidad de
los diferentes territorios y el importante
patrimonio varietal que garantiza a los
aceites de oliva virgenes extra identida-
des heterogéneas y distintivas. &





