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A la conquista del 
consumidor que demanda 
cantidad y calidad de AOVE
Amplía su gama de productos con el nuevo envase de metal de 2,5 litros

La empresa jiennense Capricho del 
Fraile estrena en esta campaña 
oleícola un nuevo y cuidado 

envase de metal, una lata de 2,5 
litros, con el que quiere seducir, 
conquistar y satisfacer las necesi-
dades de sus clientes que deman-
dan aceite de oliva virgen extra en 
calidad y en cantidad. Un consu-
midor que precisa para su uso 
diario doméstico de generosas 
cantidades de aceite de oliva sin 
renunciar por ello a la calidad. 

Capricho del Fraile amplía con este 
nuevo envase su gama de produc-
tos y diversi� ca su oferta, dando un 
salto cuantitativo y cualitativo al pre-
sentar el contenido de su delicioso aceite de oliva virgen 
extra en un continente mucho más amplio, con un resis-
tente y cómodo diseño, con la garantía de que preserva 
� elmente la calidad del producto. Pasa así del segmento 
de las botellas de 250 y 500 mililitros y estuches de co-
secha temprana de picual y coupage, elaborado en oc-
tubre, al nuevo envase de lata de dos litros y medio, un 
virgen extra cosechado en noviembre.

Un nuevo continente que atesora un aceite de oliva vir-
gen extra de buena calidad, con un punto de más ma-
duración, con un menor coste económico y con unas 
características más asequibles para un público ávido de 
cantidad y calidad de aceites de oliva, dos conceptos 
complementarios, para nada incomptabiles ni antagó-
nicos. Se trata de segmentar la oferta para ganar a un 

cliente conocedor y entendido de los 
buenos aceites que quiere un con-
sumo más masivo desde la calidad 
y la diferenciación con un precio 
más accesible. 

Dos propuestas, la cosecha tem-
prana y este aceite de oliva virgen 
extra más maduro de noviembre, 
que para Capricho del Fraile son 
perfectamente compatibles para 
llegar a públicos diferentes y com-
plementarios a la vez. Y dos mo-
delos de envasado, las botellas de 
250 y 500 mililitros, junto con los 
estuches, a los cuales se añade 
este envase de metal de 2,5 litros 

que transmite también limpieza de marca y 
ese equilibrio entre lo barroco y la modernidad de su in-
confundible distintivo. Un excelente AOVE envasado en 
una lata ligera, con asa manejable, cómoda, fácilmente 
transportable, resistente, no transparente, que mantiene 
la calidad y que aísla el producto de la luz. 

Y lo que es más importante un envase que atesora un 
zumo de aceituna con personalidad, la de Capricho del 
Fraile, un virgen extra con un intenso frutado, de fuer-
te aroma, muy equilibrado y más armónico elaborado 
a partir de aceitunas recogidas en el olivar de una � n-
ca de cerca de doscientas hectáreas, una altiplanicie 
enclavada entre las estribaciones de Sierra Mágina de 
Jaén y los Montes Orientales de Granada.

Asensio López
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Tres campañas de promoción
se impulsarán en 2018

interprofesional

La Interprofesional del Aceite de Oliva pondrá en mar-
cha a partir del próximo año 2018 tres campañas 
de promoción de este producto con una inversión 

superior a los 19 millones de euros. Tanto la ministra de 
Agricultura, Isabel García Tejerina, como el presidente de 
la Interprofesional del Aceite de Oliva, Pedro Barato, han 
confirmado que dichas campañas tendrán como destino 
países de Europa, Asia y Estados Unidos con el fin de 
reforzar la vocación exportadora y la internacionalización 
de este producto. 

De los más de 19 millones de euros de inversión de estas 
campañas de promoción, 15 corresponden a fondos eu-
ropeos y con la misma se promocionará entre unos 2.000 
millones de ciudadanos de nueve países las bondades 
y las excelencias de los aceites de oliva de España, un 
sector “estratégico, líder mundial y que tiene a la calidad 
como el eje de todas las actuaciones”, según la ministra 
de Agricultura. García Tejerina anunció, por otra parte, que 
el Ministerio del que es titular va continuar promocionado 
los aceites de oliva entre el público infantil y juvenil a tra-
vés de programas relacionados con la dieta mediteránea, 
además de desarrollar otras acciones a favor de la alimen-
tación de calidad en la que no faltará el aceite de oliva. 

Este anuncio fue realizado en Madrid en la primera edición 
de la Gala de los Aceites de Oliva de España. Un evento 
que, coincidiendo con el inicio de la campaña olivarera, 
acogió el acto de entrega de los Premios Aceites de Oli-
va de España 2017. Unos galardones, que como explicó 
Pedro Barato “quieren reconocer a todos aquellos que, 

a lo largo de los años, nos han ayudado, de una u otra 
forma, a convertirnos en lo que ahora somos. Ni más ni 
menos que los líderes mundiales indiscutibles. Capaces 
de producir la mitad del aceite de oliva que se consume 
en todo el planeta; de liderar el comercio global de este 
maravilloso producto, vendiendo en más de 160 países un 
volumen tres veces superior al que comercializa el segun-
do exportador”. 

En esta edición los premiados han sido el Ministerio de 
Agricultura y Pesca, Alimentación y Medio Ambiente y el 
tenista Rafael Nadal, Premio Especial Aceites de Oliva 
de España 2017. Barato destacó que de la colaboración 
de ambos nació la campaña “Nacidos en España. Ad-
mirados en el mundo”, galardón que recogió la ministra 
Isabel García Tejerina, y en representación del tenista 
mallorquín Juan José Almagro, patrono de la Fundación 
Rafa Nadal. La Secretaria de Estado de Comercio, por la 
labor desempeñada a través de sus Direcciones Genera-
les, Subdirecciones y de la Red de Oficinas Económicas 
y Comerciales de España en el Exterior, Premio Aceites 
de Oliva de España 2017 a la Internacionalización. El di-
rector general de Comercio Internacional e Inversiones, 
José Luis Káiser Moreiras, fue el encargado de recoger el 
premio. Finalmente, el Estudio PREDIMED recibió el Pre-
mio Aceites de Oliva de España 2017 de Investigación, 
Desarrollo e Innovación. Ramón Estruch, coordinador del 
Estudio, recogió el premio que reconoce la labor de 19 
grupos de investigadores de todo el país.

Asensio López
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Andújar marida el AOVE y la miel

La ciudad jiennense de 
Andújar marida y va-
loriza en la Feria Oleo-

miel el aceite de oliva virgen 
extra (AOVE) y la miel, dos 
verdaderos reclamos, dos 
indiscutibles atractivos de 
su rica, variada y autócto-
na gastronomía, además de 
erigirse en dos sectores es-
tratégicos y puntales de su 
economía. Bajo esa premisa 
está previsto que se celebre 
en el próximo mes de marzo 
la tercera edición de Oleo-
miel, una muestra que surgió 
con el objetivo de fomentar y 
promocionar estos produc-
tos genuinos de la ciudad 
iliturgitana, dos de sus ali-
mentos estrella que forman 
parte esencial de su recetario 
gastronómico y de su renta 
agraria.  

Andújar es, junto a Horna-
chuelos, el municipio de An-
dalucía que más miel produce. 
Los datos así lo atestiguan: 
ochenta explotaciones apí-
colas; 20.500 colmenas; una 
producción media por cam-
paña de unos 263.000 kilos 
de diferentes tipos de miel, 
entre los que predominan las 
preciadas variedades de romero, de eucalipto o de mil fl o-
res, entre otras. Y junto a este sector tan estratégico que 
se localiza por el Parque Natural Sierra de Andújar y a lo 
largo y ancho de Sierra Morena se encuentra el “oro líqui-
do”, que se obtiene de una superfi cie de olivar de en torno 
a las 8.000 hectáreas, la mayor parte de regadío (6.012 
hectáreas frente a las 1.625 de secano) y una producción 
que en la pasada campaña oleícola 2016/2017 llegó a las 
casi 3.860 tonenaladas de aceite de oliva, con un rendi-
miento medio de un 18,85%, en la ciudad iliturgitana.

oleomiel

Con estos antecedentes, el 
área de Agricultura del Ayun-
tamiento de Andújar impulsa 
Olemiel con un programa de 
actividades que pretende in-
centivar la transferencia de 
conocimiento y la promoción 
del aceite de oliva virgen y 
extra y la miel. Ponencias, 
charlas, talleres, catas, de-
gustaciones, platos culina-
rios específi cos en resturan-
tes, sin olvidar las jornadas 
de formación dirigidas a ci-
clos formativos y jornadas de 
salud orientadas al personal 
sanitario y que inciden en los 
benefi cios de la dieta medite-
rránea y en la prevención de 
enfermedades. Un completo 
programa con el que se hace 
promoción y pedagogía de 
estos dos sectores económi-
cos a través de Olemiel, una 
feria que se puso en marcha 
con el reto de que fuera útil 
y que contribuyera a desta-
car la excelencia de la cultura 
oleícola y de la apicultura.

Para el desarrollo de esta 
celebración se utilizan los 
recintos del Centro de Inter-
pretación de la Miel, el aula 
multidisciplinar del Parque 

Medioambiental del Cercado del Ciprés, el Palacio de los 
Niños de Don Gome y la Casa de la Cultura, equipamien-
tos desde los que se persiguen transferir el conocimiento 
de estos sectores económicos claves que trascienden 
las propias fronteras de Andújar, ciudad que tiene el ho-
nor de ser uno de los enclaves referentes a nivel provin-
cial y regional de su reputada miel y del pujante sector de 
los aceites de oliva. 

Asensio López

Dos reclamos de su autóctona gastronomía y dos puntales de su economía
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Fuente: Delegación Territorial de Agricultura en Jaén

Superfi cies de olivar 
en los municipios de Jaén

MUNICIPIOS DE JAÉN CON MENOS SUPERFICIE DE OLIVAR

Datos en hectáreas

Datos en hectáreas

SECANO
que aún no 
producen

SECANO
en 

producción

TOTAL
SECANO

REGADÍO
que aún no 
producen

REGADÍO
en 

producción

TOTAL
REGADÍO

TOTAL
en 

producción

TOTAL
Superfi cies

7 1.761 1.768 1 7 8 1.768 1.776
Hornos 28 1.520 1.548 2 130 132 1.650 1.680
Orcera 42 833 875 20 692 712 1.525 1.587
Larva 29 534 563 9 1.006 1.015 1.540 1.578
Villardompardo 13 1.459 1.472 103 103 1.562 1.575
Espeluy 516 516 1.054 1.054 1.570 1.570
Bémez de la Moraleda 10 310 320 15 1.213 1.228 1.523 1.548

Canena 103 103 1.132 1.132 1.235 1.235

Escañuela 936 936 292 292 1.228 1.228
Albanchez de Mágina 3 1.017 351 20 692 712 1.040 1.063
Noalejo 14 854 1.031 6 26 32 1.043 1.063
Santiago Pontones 467 854 41 41 895 895
Jamilena 412 467 4 4 471 471
Aldeaquemada 155 412 36 36 448 448
Hinojares 145 4.122 155 8 164 172 319 327

MUNICIPIOS DE JAÉN CON MÁS SUPERFICIE DE OLIVAR

SECANO
que aún no 
producen

SECANO
en 

producción

TOTAL
SECANO

REGADÍO
que aún no 
producen

REGADÍO
en 

producción

TOTAL
REGADÍO

TOTAL
en 

producción

TOTAL
Superfi cies

Úbeda 40 1.095 1.135 9 19,13 29.209 30.295 30.344
Jaén 11.724 11.724 19,49 12.011 23.735 23.735
Martos 18.991 18.991 20,83 2.828 21.819 21.819
Alcaudete 80 12.131 12.211 50 18,94 5.955 18.036 18.166
Baeza 15 2.220 2.235 10 18,66 14.080 16.290 16.315
Alcalá la Real 196 14.620 14.816 101 20,89 1.213 15.732 16.029
Porcuna 15.372 15.372 21,87 300 15.672 15.672
Torredelcampo 10 14.124 14.134 24 21,88 853 14.953 14.987
Villacarrillo 2 2.192 2.194 15 20,34 12.745 14.922 14.939
Torredonjimeno 13.539 13.539 20,37 845 14.384 14.384
Arjona 10.767 10.767 20,85 3.398 14.165 14.165
Villanuena del Arzobispo 4 6.721 6.725 21,00 4.562 11.283 11.287
Huelma 125 6.098 6.223 112 20,65 4.160 10.146 10.383
Quesada 145 4.122 4.267 20,87 6.086 10.208 10.353
Beas de Segura 74 8.610 8.684 13 21,68 1.648 10.245 10.332

Úbeda

+ SUPERFICIE

- SUPERFICIE

el olivar en jaén
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fiesta primer aceite

Un total de 69 marcas mostraron sus aceites de oliva 
virgen extra en la IV Fiesta del Primer Aceite de la 
provincia de Jaén celebrada en Linares, evento que 

contó con la afluencia de decenas de miles de personas 
que participaron en el centenar de actividades organiza-
das. Entre las mismas destacaron las degustaciones de 
tostadas y de los aceites de oliva tempranos; actividades 
infantiles y musicales; una demostración culinaria a cargo 
de los hermanos Torres; catas de aceite de oliva de las 3 
denominaciones de origen jiennenses; la Ruta de la Tapa 
o la Muestra Gastronómica, entre otras. Dicha fiesta fue 
pregonada por la actriz Petra Martínez y tuvo como emba-
jadores a los cocineros hermanos Torres. 

Para Francisco Reyes, presidente de la Diputación de 
Jaén, “se han superado las expectativas que teníamos 
creadas en torno a esta fiesta”. En su opinión, el buen 
desarrollo de esta cita se ha debido a que “el programa 
de actividades desarrollado ha sido completo, para todas 
las edades”, y a que en esta programación “se ha utili-
zado como principal argumento el aceite temprano de la 
provincia de Jaén, con el que se ha puesto de manifiesto 
no solo la apuesta por la calidad que estamos haciendo 
en nuestra tierra, sino también que aceite y territorio con-
forman un magnífico producto: el oleoturismo”.

Por su parte, la delegada del Gobierno andaluz, Ana 
Cobo, puso de relieve la consolidación de este evento 
que, “una vez más, ha despertado un enorme interés en 

torno a la oleicultura y los aceites de la máxima calidad”. 
En este sentido, ha valorado la masiva participación de 
la ciudadanía linarense, “gracias no solo a la posibilidad 
de degustar y adquirir nuestros mejores oros líquidos, 
sino también de disfrutar de un variado programa de ac-
tividades paralelas”.

El presidente de la Diputación considera que “estamos 
en la senda adecuada, y para seguir así es fundamental 
el compromiso por la calidad del aceite de oliva y es cla-
ve la colaboración entre las distintas administraciones y 
el sector oleícola y turístico”. De hecho, los primeros da-
tos no solo apuntan a que se vendió mucho aceite, sino 
también a que el sector hostelero linarense se vio igual-
mente beneficiado con la celebración de este evento, ya 
que ha incrementado notablemente las reservas ese fin 
de semana respecto al mismo periodo del año anterior, 
y las visitas tanto a las almazaras de la comarca como a 
Cástulo han sido muy numerosas.

La repercusión positiva de esta fiesta también tuvo re-
flejo en la promoción mediática lograda por la provincia, 
ya que, por ejemplo, la IV Fiesta del Primer Aceite de 
la provincia de Jaén logró ser “trending topic” nacional. 
La IV Fiesta del Primer Aceite de Jaén tuvo continuidad 
con la III Semana Escolar del Aceite y sus Mundos, y a 
partir del día 22 de noviembre en San Sebastián y Bilbao, 
donde, como explicó Francisco Reyes, estaba prevista 
la presencia de 35 aceiteros de la provincia de Jaén. 

Un total de 69 marcas 
muestran sus AOVEs en Linares
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Jornada de puertas abiertas 
para presentar en Úbeda los 
AOVEs de cosecha temprana

olivar y aceite

El Centro de Interpretación Olivar y Aceite ha orga-
nizado una nueva jornada de puertas abiertas para 
el sábado día 9 de diciembre denominada “AOVEs 

de Nueva Cosecha en el Hospital de Santiago” de Ube-
da, un emblemático edifi cio monumental que acogerá 
los nuevos vírgenes extra de cosecha temprana para ser 
probados, catados y degustados en horario de 11 a 15 
horas y de 17 a 21 por parte de los visitantes y turistas 
que se acerquen hasta este monumento nacional coin-
cidiendo con el puente festivo de la Constitución y la In-
maculada.

Este evento reafi rma el creciente interés tanto de los so-
cios del Centro de Interpretación Olivar y Aceite como 
del público en general por mostrar y saborear las bonda-
des del oro líquido, conocer en profundidad sus aspec-
tos saludables y gastronómicos, así como el maravilloso 
universo de sensaciones y de sutiles matices de los pri-
meros caldos de esta campaña oleícola 2017/2018. 

Es una iniciativa que trata de acercar al público en ge-
neral a los AOVEs de nueva cosecha, por lo que se han 
organizado paralelamente a la muestra catas, degusta-
ciones y “showcooking” en directo para dar a conocer 
las características organolépticas de los mismos, ade-
más de maridarlos con otros alimentos en una cita en la 
que se podrá comprobar cómo estos aceites potencian 
el sabor de los distintos platos gastronómicos con los 
que se van a fusionar.

Se contará con la participación de veintidós  empresas, 
que darán a conocer al público en general sus aceites 
de nueva cosecha de recolección temprana, además de 
otros productos. Las empresas son Finca Las Manillas, 
Picualia, Haza La Centenosa, Tierras de Tavara, SCA La 
Carrera, Cortijo Spiritu Santo, Aceites Uno, Gloriae, Lupo 
Terra, Picuélite, Puerta de Las Villas, Oleícola Jaén, Pró-
logo, Cosmetica Olivo, Notaliv, Aceites Florencio Agui-
lera, Sabor D´Oro, Oleícola San Francisco, Oleorincón, 
Señorío de Las Almenas, Aceites 900 y Salinas de Don 
Diego.

También se llevarán a cabo catas de aceites para niños 
con el fi n de contribuir, por un lado, a su educación sen-

sorial; y, por otro, a que sean transmisores de las expe-
riencias adquiridas, tanto culturales como saludables del 
consumo de los aceites de nueva cosecha. 

Las demostraciones de cocina también tendrán un gran 
protagonismo. A partir de las 12:00 horas tendrán lugar 
tres “showcooking” con la presencia del chef Anselmo 
Juarez (Restaurante Zeitum de Úbeda), Alejo Pérez (Ta-
pería El Rastro de Úbeda) y Manuela Monsalve (fi nalista 
del programa de Canal Sur “La tapa es nuestra”), que 
elaborarán diferentes platos con diferentes variedades 
de aceite y una serie de tapas que posteriormente los 
asistentes podrán degustar.
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Por una buena 
educación alimentaria

Pepe Oneto
coMunicador gastronóMico 

opinión

Todos los especialistas en alimentación y nutrición, 
pediatras y profesionales de la medicina en gene-
ral, promulgan hasta la saciedad y sostienen, con 

buen criterio, que muchas enfermedades detectadas en 
los niños y niñas son causadas por la carencia conti-
nuada en sus comidas de diferentes sustancias quími-
cas que proporcionan determinados alimentos o/y una 
desequilibrada o desproporcionada ingesta de éstos. 
Por eso es extremadamente importante una alimenta-
ción equilibrada consumiendo todos y cada uno de los 
productos indicados en la rueda de los alimentos, por 
supuesto el aceite de oliva, aplicándoseles según la pirá-
mide alimentaría, que aconseja el Instituto Europeo de la 
Alimentación Mediterránea. 

En los comedores escolares hoy se procura que este sitio 
no sea únicamente un lugar donde se sacie el apetito de 
los niños, sino que se trabaje porque los alimentos que 
se ofrecen sea asumido como un bagaje de aptitudes, 
sentimientos y simbolismos socioculturales que giran al-
rededor del acto alimentario, aparte de procurar inculcár-
seles una adecuada educación culinaria para que en un 
futuro, una vez adultos, sepan valorar en su justa medida 
el valor de la cultura gastronómica. Por lo que la hora de 
la comida en estos comedores constituya una actividad 

docente más, de las muchas que se desarrollen a lo largo 
de la jornada en ese determinado centro educativo. 

Es fundamental mantener una actitud positiva por parte 
de las familias ante el hecho de la comida para evitar 
actitudes de rechazo, tanto en el propio centro como en 
los respectivos domicilios de los pequeños, y favorecer 
buenos hábitos. En casa, al igual que en el comedor del 
colegio, el horario debe ser regular y organizado aunque 
no flexible y hay que ser tolerante ante el hecho de que 
los niños y niñas no siempre va tener el mismo apetito y 
por tanto no siempre va a comer la misma cantidad. 

En sus respectivos domicilios lo ideal es que las niñas 
y niños coman acompañados de la familia o, a ser po-
sible de otros niños y niñas, de manera que la comida 
sea un momento agradable y, por qué no, divertido. Los 
pequeños imitarán los hábitos alimenticios de la familia y 
progresivamente irán desarrollando sus preferencias en 
función del gusto y aspecto del alimento.
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opinión

Manuel Mateo Pérez
director de tinta blanca

Olivo, argumento 
para una literatura

Estos días se ha convocado en Jaén un premio de 
relato corto alrededor del olivo y su fruto y uno cae 
en la cuenta de que existe en la literatura española 

pocos cultivos que hayan despertado tanto interés entre 
escritores y poetas que el árbol que simboliza a esta tie-
rra y a sus gentes. ¿Cómo explicar entonces ese olvido? 
¿Cómo es posible que hasta ahora –cuando ateneos y 
círculos literarios de medio país han convocado premios 
y galardones con argumentos mucho menores– no ha-
yamos caído en la cuenta de hasta qué punto el olivo y 
su aceite ungido son armas literarias llenas de futuro? 
La razón habría que buscarla en esa atávica apatía que 
Jaén ha mostrado históricamente por todo cuanto esté 
relacionado con la cultura y el arte. No hay otra razón. 

Si uno dedica una esquina de su tiempo a pensar en la 
relación entre olivar y literatura a los pocos segundos le 
vienen a la cabeza decenas de nombres, de versos, de 
libros y escenarios literarios. Por lo pronto, estos meses 
en que se ha celebrado el setenta y cinco aniversario 
de la muerte del poeta Miguel Hernández, el olivo y sus 
aceitunas como argumentos literarios han estado pre-
sentes de modo obsesivo en las jornadas, mesas redon-

das, conferencias celebradas. Miguel Hernández, que es 
uno de los autores más apegados a la tierra y epígono 
de la Generación del 27, mantiene por la lógica de su 
matrimonio con Josefina Manresa una cercanía con el 
paisaje jiennense que lleva a su poesía y a su prosa. En 
sus obras completas, editadas por Espasa hace algunos 
años en un par de minuciosos y cuidados tomos, el oli-
var de Jaén es una insistencia más allá de su conoci-
dos ‘Andaluces de Jaén’, himno de esta tierra al norte 
de Andalucía. Sus biógrafos, entre ellos José Luis Ferri 
que firmó para la Fundación José Manuel Lara el pasado 
año la última gran investigación sobre su obra, vincula 
al autor de ‘El rayo que no cesa’ con este paisaje lunar, 
ordenado y pacífico que forma parte de nuestra más ín-
tima memoria sentimental y que Hernández convierte en 
verso y metáfora. 

En San Juan de la Cruz y en Santa Teresa hay referencias 
a los olivos de Jaén y aún existirán más ejemplos en los 
viajeros del siglo XVIII y en los románticos del XIX que 
atraviesan nuestra tierra a toda prisa en busca del orienta-
lismo que enardecen Granada y Córdoba. En ellos, en los 
textos que compiló en su día José García Mercadal, está 
la prehistoria de estos paisajes de millones y millones de 
olivos que hoy caracterizan Jaén. También en la obra de 
Salvador Compán y en la de su paisano Antonio Muñoz 
Molina que en ‘El jinete polaco’, que fue Premio Planeta, 
hay una presencia permanente del protagonista pasean-
do la Redonda de Miradores de su literaria Mágina y re-
cordando en la segunda mitad del siglo, establecido ya 
en Nueva York, el momento en que en la ciudad jiennense 
encendía las luces a la caída de la tarde mientras él, al-
gunas horas antes, aún disfrutaba de la luz del mediodía.  
Es en estas líneas y en estos versos de la literatura donde 
viven el olivo y su fruto, como herramienta, argumento y 
concurrencia lírica sobre la que construir nuestros anhe-
los, el recuerdo y las aspiraciones, la leyenda y la memo-
ria de lo que fuimos, somos y seremos. 


