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ONAOO, maestros en el arte de la cata

Conocida por su intensa actividad formativa, L'Organizzazione Nazionale

Assaggiatori Olio di Oliva (ONAOO), la escuela de cata de aceite de oliva mas

antigua del mundo, es una asociacién surgida en el seno de la Unién Italiana de

Camaras de Comercio que, a partir de un enfoque objetivo y multidisciplinar

inspirado en el rigor cientifico, se define como un espacio de intercambio de

experiencias, debate y defensa de la calidad de los aceites de oliva.

[Texto: Alfredo Briega Martin]

undada en Imperia en
1983 gracias al impulso
de la Camara de Comer-

cio de esta localidad y de
un grupo de prestigiosos
catadores con el compromiso de de-
fender, potenciar y proteger el impor-
tante patrimonio técnico y cultural
que representa la cata de aceite de
oliva, la ONAOO pretende preservar
entre sus “sélidos muros culturales”
el conocimiento teorico y practico de
este arte “que puede ser utilizado
por todos de modo tangible”.
La ONAOO presume de ser la pri-
mera escuela de cata del mundo, y
la localizacién de su oficina técnico-
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administrativa en Imperia -la sede
legal estd en Roma, en la Unionca-
mere Nazionale (Unién Nacional de
Camaras de Comercio)- no es ca-
sual: desde comienzos del siglo XX
hasta los afios 80 Imperia era el
centro neuralgico y comercial de los
aceites, ademas de lugar de resi-
dencia de algunos de los més gran-
des catadores del mundo. En 2009,
y como consecuencia del traslado
de la Camara de Comercio al anti-
guo Palazzo Sasso, la organizacion
ubicé a sus representantes adminis-
trativos y técnicos en el corazén de
la ciudad. El edificio, hogar del moli-
no de aceite Sasso, construido en

Oneglia en 1925 segln un proyecto
del arquitecto Alfonso Scholl, supu-
so un hito importante en la evolu-
cion de la industria oleicola, pero
también form¢6 parte de un boceto
histérico mas amplio, que incluye el
papel de la familia Novaro en la vida
cultural y econémica de Imperia y la
participacion del sector empresarial
local en la unificacion de Porto Mau-
rizio y Oneglia en la nueva ciudad
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ONAOO

de Imperia, fundada en 1923. Tras
su restauracion, en la actualidad se
trata de un moderno centro de ne-
gocios que incluye un gran auditorio
o sala de conferencias con 400 lo-
calidades que permite albergar
eventos de alto nivel.

A lo largo de su trayectoria, la
ONAOO ha desarrollado una didac-
tica formativa que aborda todas las
etapas de la cadena de produccion
de los aceites de oliva, desarrollan-
do las diferentes tematicas con la
vista puesta en una apertura total
hacia las zonas productoras medite-
rrdneas y de fuera del Mediterraneo.

Sus asociados, auténtico corazén
y motor de la organizacion, se ex-
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Organigrama
de laONAOO. De izqda. a dcha.

y de arriba abajo, Lucio Carli, presidente;
Marcello Scoccia, vicepresidente, Jefe del
Panel de Catay director de la Escuela; Carlotta
Pasetto, docente (Area de Formacién); Mauro
Amelio, consultor cientifico; Barbara Ricca,
gerente administrativa; y Sara
Bruzzone, secretaria.

tienden por todo el mundo, asegu-
rando un intercambio constante de
energias creativas que han permiti-
do un continuo crecimiento a lo
largo de los afios. Las personas fisi-
cas pueden unirse a la ONAOO
como Miembros Ordinarios, mien-
tras que las Camaras de Comercio,
las Uniones Regionales de Camaras
de Comercio y el resto de entidades
pueden adherirse como Miembros
de Apoyo, comprometiéndose a apli-
car y respetar sus estatutos y previo
abono de una cuota que en 2018 es
de 100 euros.

Entre los objetivos que figuran en
dichos estatutos, el primero habla
de “difundir el aprendizaje del arte
de la cata tanto desde el punto de
vista técnico como operativo, para
cuyo fin se establece la Escuela de
Catadores Profesionales de Aceites
de Oliva”, controlando y garantizan-
do que su funcion tradicional “se
lleve a cabo con competencia y efi-
cacia”. Asimismo, la ONAQOOQO “reali-
za y promueve estudios e investiga-
ciones para defender, tutelar y valo-
rizar las caracteristicas del aceite de
oliva desde la fase de produccion
hasta la extraccidon del aceite, el
acondicionamiento y la comerciali-
zacion del producto”; y “propaga y
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promueve la cultura del aceite de
oliva a través de cursos divulgativos,
estudios, conferencias, seminarios y
mesas redondas”.

Del mismo modo, la ONAQOO “pro-
porciona apoyo a las Camaras de
Comercio, a las Administraciones
centrales y locales y a todos los or-
ganismos que lo soliciten, mediante
la realizacién de eventos de promo-
cion de los productos olivicolas,
tanto nacionales como internaciona-
les; estableciendo y manteniendo
contacto con asociaciones y/o orga-
nizaciones nacionales y extranjeras
en aras de fomentar todas las for-
mas de colaboracion para alcanzar
objetivos comunes”. A este respecto,
desde la ONAOO se muestran con-
vencidos de que una mayor colabo-
racion entre todos los actores del
sector del aceite de oliva conllevaria
indudables beneficios para el
mismo.

Ademas de perseguir el reconoci-
miento de los Ministerios italianos
de Politicas Agricolas y Forestales y
Desarrollo Econémico, asi como del
Consejo Oleicola Internacional
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(COl), otros objetivos son la puesta
en marcha o gestion de laboratorios
para examenes fisico-quimicos; es-
tablecer y organizar Panel Test
segun la normativa vigente para em-
presas y consumidores; 0 promover
el establecimiento y la asignacién de
becas, premios y reconocimientos “a
aquellas organizaciones, asociacio-
nes y personas que se han distingui-
do en la puesta en valor, promocion
y difusién de la cultura de los acei-
tes de oliva”. Por cierto, en cuanto al
Panel Test -que suscita posturas tan
enfrentadas-, la ONAOO se muestra
claramente a favor de este sistema,
reconociendo, eso si, que existen
puntos de mejora que pueden con-
vertirlo en un método cada vez mas
eficaz.

Hoy dia, la ONAOO se ha converti-
do en todo un referente a nivel mun-
dial en lo concerniente a la forma-
cion relacionada con el aceite de
oliva. Su amplia oferta formativa, de-
sarrollada en colaboracién con el
mundo cientifico y universitario, se

entremezcla con experiencias de in-
tercambio cultural, como viajes
anuales a Espafna, Grecia, Marrue-
cos y Portugal. La actividad de
ONAOO traspasa fronteras, y en el
ultimo afio sus cursos han llegado a
paises como Taiwan, Japéon, EEUU,
Francia o Grecia, entre otros mu-
chos destinos.

El catélogo de la ONAOO com-
prende desde cursos técnicos para
formar nuevos catadores profesio-
nales de aceite de oliva hasta cur-
sos populares dirigidos a simples
consumidores, asociaciones u ope-
radores comerciales, concediendo
especial importancia a la formacién
destinada al segmento de la restau-
racion y a todos aquellos que deben
educar a sus clientes sobre el uso
correcto en la cocina de este pro-
ducto; sin olvidar la capacitacion en
escuelas a todos los niveles. El en-
foque metodoldgico es capaz de sa-
tisfacer tanto las necesidades pro-
fundas de aquellos que ya poseen
una soélida preparacion y experiencia
como de los curiosos que se acer-
can por primera vez al mundo de los
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aceites de oliva. Las propuestas formativas, actualiza-
das constantemente desde el punto de vista educativo
y cientifico, nacen con el objetivo de satisfacer a un
usuario diferenciado e incluir todas las etapas de la
cadena de produccion de los aceites de oliva.

En cuanto al claustro docente, estd compuesto por
profesores seleccionados por sus sélidos conocimien-
tos y experiencia profesional en las materias que im-
parten, desarrollados y madurados gracias a su traba-
jo de campo -nada de “nociones inciertas adquiridas
con lecturas vanas o mediante el simple intercambio
de opiniones”, apuntan desde la asociacion-.

Los cursos técnicos se dividen en dos niveles. Los
cursos de primer nivel son autorizados por la regién
donde se llevan a cabo, tienen una duracién minima
de 35 horas y estan dirigidos por un jefe de Panel. Las
sesiones tedricas comienzan con una introduccién al
analisis sensorial y abordan a continuacion el método
del COI para la evaluacién organoléptica de los acei-
tes de oliva virgenes; las caracteristicas fisico-quimi-
cas de los aceites de oliva; el cultivo del olivo y los
efectos sobre la calidad de los aceites de oliva; la in-
fluencia de la tecnologia en la calidad de los aceites
de oliva; la actual legislacién en el ambito oleicola; la
produccién y el consumo en el mundo; y la estandari-
zacién de los métodos de control.

Por su parte, las lecciones préacticas se refieren a as-
pectos tales como la técnica de cata; el formulario de
evaluacion organoléptica; el reconocimiento de defectos;
la renovacion de méritos; el uso de la tarjeta de evalua-
cion organoléptica; o la degustacién de aceites del
mundo. Ademas del certificado de participacion entrega-
do a todos los asistentes, los aspirantes a catador de
aceite de oliva que superan las cuatro pruebas selectivas
reciben el Attestato di Idoneita Fisiologica all’Assaggio
degli oli di oliva vergini (certificado de aptitud o idoneidad
fisiolégica para la cata de aceites de oliva virgenes).

Los cursos de segundo nivel dirigidos a formar cata-
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A

dores profesionales de la ONAOO
son cursos avanzados con una dura-
cién de dos afos -entre el primer y el
segundo afio no pueden transcurrir
mas de 12 meses- que permiten con-
solidar y profundizar los conocimien-
tos sobre la cata de aceites y la inclu-
sion en el Registro Internazionale As-
saggiatori Professionisti, que abre la
puerta a las multiples posibilidades
que el mundo oleicola ofrece a los
profesionales de la cata. Los partici-
pantes deben ser miembros de la
ONAOQO vy poseer el Attestato di Ido-
neita Fisiologica all’Assaggio degli oli
di oliva vergini, asi como una cuenta
de Skype -las fechas de las sesiones
de Skype y del examen son anuncia-
das al comienzo del curso, y sblo se
permite ausentarse de una sesion por
afio; en caso contrario, la inscripcion
es anulada y el importe del curso no
reembolsado-.

El primer afio consta de un curso
teorico-practico de tres dia en la
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sede de ONAOOQO en Imperia y seis
sesiones de Skype -una cada dos
meses-, asi como dos cajas “Extra
Skype Session” para el autoaprendi-
zaje de cada alumno. El segundo
ano, ademas de las seis sesiones de
Skype y las dos cajas “Extra Skype
Session” para autoaprendizaje, com-
prende una actualizacion de cuatro
dias con una sesion de examen final
incluida, en una sede que varia cada
ano. Aprobar el examen final otorga
el derecho a ser incluido en el Regis-
tro Internazionale Assaggiatori Pro-
fessionisti de la ONAOO durante un
afo, mientras que la permanencia
en el Registro para los afos siguien-
tes requiere la participacion obligato-
ria en las reuniones anuales de ac-
tualizacion organizadas por la
ONAOQOQO -la proxima, del 30 de no-
viembre al 2 de diciembre en Roma-.

Ademas del Attestato di Idoneita
Fisiologica all’Assaggio, es necesa-
rio obtener otro certificado, emitido

Hoy dia, la ONAOO
se ha convertido en
todo un referente a
nivel mundial en lo
concerniente a la
formacion
relacionada con el
aceite de oliva

por un jefe de Panel, que acredita la
asistencia a 20 sesiones de cata
certificadas, celebradas del modo y
en los tiempos previstos por la nor-
mativa vigente -a realizar en dias di-
ferentes en los 18 meses anteriores
a la fecha de presentacion de la soli-
citud y cada una con al menos tres
evaluaciones organolépticas-.

Cursos on liney divulgativos

Al margen de los cursos técnicos, la
ONAOO ofrece también cursos on
line y cursos divulgativos Los prime-
ros suponen una oportunidad para
aproximarse al mundo del aceite de
oliva y al entrenamiento constante
que supone la cata. La Escuela
envia a los participantes una mues-
tra de los aceites que se degustaran
durante la sesién con uno de sus ca-
tadores expertos, en la que se discu-
ten sus caracteristicas organolépti-
cas. La fecha y la hora se acuerdan
con los alumnos (méximo cinco par-
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ticipantes por sesion) y la conexion
se realiza a través de videollamada
grupal con Skype. La caja que reci-
ben los participantes -con un precio
que oscila entre 122 y 244 euros en
funcion de la fecha en que se realice
la sesion de cata desde la recepcion
de los materiales- contiene 10 mues-
tras de aceites de 30 ml. cada una -
que deben guardarse en el frigorifico
a una temperatura de 4° C y a tem-
peratura ambiente el dia anterior a la
cata-, 10 vasos para degustacion y
10 tarjetas de evaluaciéon organolép-
tica (tarjeta COI).

Los cursos de divulgacion se pre-
sentan como una herramienta util
para que el consumidor de aceites
de oliva pueda enriquecer su conoci-
miento del producto, aprendiendo a
diferenciar mejor su calidad. Su du-
raciébn -en una o mas jornadas- de-
pende del desarrollo de cada temati-
ca y de la cantidad de muestras ca-
tadas. En un programa estandar, los
temas abordados se dividen en uni-
dades como Historia y tradicion (el
patrimonio olivicola mediterraneo,
historia de una tradicion milenaria),
Tipologia de las grasas (el aceite de
oliva virgen extra y como obtener un
producto de calidad), Analisis senso-
rial (la cata o como reconocer la cali-
dad de un virgen extra) y El aceite
en la cocina (alimentos cocidos y
crudos). El precio de los cursos de-
pende de su duracién: desde tres
horas con un profesor por 700 euros,
la opcibn mas econdémica, hasta 12

i e e
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horas con dos profesores por 2.200
euros -gastos de viaje, alojamiento y
manutencion aparte-.

Desarrollados con un lenguaje
sencillo pero al mismo tiempo ex-
haustivo y cientifico, este tipo de
cursos -que pueden personalizarse
segun las necesidades de los parti-
cipantes- suponen un primer paso
para todas aquellas personas intere-
sadas en emprender la actividad de
catador profesional, participando su-
cesivamente en los diversos cursos
técnicos y de actualizacién que la
ONAOO convoca durante el afo.

Por ultimo, la ONAOO también
imparte cursos internacionales de
alta cualificacion como el Corso in-
ternazionale di Olivicoltura, Elaiotec-
nica e Analisi Sensoriale dell’Olio di
Oliva: Dall’olivo all’olio que tendra
lugar en Spoleto durante cinco jor-
nadas (40 horas, 28 tebricas y 12
practicas), del 10 al 14 de septiem-
bre de 2018, organizado conjunta-
mente con L’Accademia Nazionale
dell’Olivo e dell’'olio (AOO).

El método ONAOO

Pero, ¢en qué consiste el método
ONAOQOO? Lo explica su director,
Marcello Scoccia, catador profesio-
nal, vicepresidente técnico y jefe del
Comité de Cata Profesional CCIAA-
ONAOO de Imperia. “El método
ONAOQO se basa en educar a los
operadores y consumidores hablan-
do de calidad y autenticidad sin nin-
gun prejuicio ni posicion; el hecho

de que nuestra escuela no muestre
ninguna etiqueta y se refiera a la ca-
lidad de los aceites de oliva proce-
dentes de cualquier parte del mundo
demuestra que su actividad se rige
por la absoluta imparcialidad y au-
sencia de fines comerciales, con el
Unico objetivo de crear cultura del
aceite de oliva, percibida como una
necesidad para el mercado y los
consumidores. Quienes forman
parte del Registro Internazionale As-
saggiatori Professionisti han recorri-
do un camino detallado de entrena-
miento; formar parte del Registro su-
pone un verdadero valor afadido
fundamental para la definicion de un
perfil operativo eficaz y convincente.
Gracias a nuestra visibilidad a nivel
internacional, la ONAOO es hoy en
dia el referente mundial de la cultura
del aceite de oliva”.

Entre los servicios que ofrece la
ONAOO destaca el innovador E-
Taste Corner, un rincén del gusto
que es mucho méas que una simple
barra de aceite, sefiala Scoccia, res-
ponsable de la Escuela. “Se trata de
un viaje virtual por todos los cultiva-
res y sabores del mundo, en el que
los catadores de ONAOO guian a
los consumidores durante las ferias
y eventos apoyados en un grafico
que muestra el perfil sensorial de
cada uno de ellos”. ¢

0.N.A.0.0.
onaoo@oliveoil.org
WWW.0Nnaoo.it
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