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PROGRAMA

La produccion oleicola es, sin duda, una de las sefias de identidad de nuestra produccion
agroalimentaria; la que mas ha influido sobre nuestra cultura, sobre la vocacion exportadora de
nuestra economia agraria y en la vertebracion social del espacio rural espafiol.

Foro Agrario, desde su creacion, ha focalizado su atencion sobre la evolucion de los
principales sectores de nuestro sistema agroalimentario, en el que el olivar ocupa un lugar
prominente que, ademas, ha experimentado una vigorosa transformacion en los ultimos lustros;
tanto en el orden de la produccion primaria, como en su industrializacion y comercializacion.

Por otra parte, el analisis de un sector con una historia tan larga, con etapas de esplendor
y otras menos brillantes, nos puede dar luz sobre los factores que han sido determinantes en unas
y otras, obteniendo ensefianzas Utiles para afrontar el futuro y asi salvar las amenazas que puedan
acechar en un mundo globalizado, que pueden ser de toda condicion, climaticas, fitopatoldgicas o
comerciales.

La Jornada consistird en pasar revista a diferentes aspectos fundamentales en la
produccién, elaboracién y comercializacion del aceite de oliva en Espafia, comparando los dos
momentos histdricos capitales para su despegue y desarrollo, durante el imperio romano, vy el
gran salto en el orden productivo, de calidad, cultural y comercial, que se ha dado en el mundo
globalizado actual, haciendo especial hincapié en:

El aceite de oliva en el mundo y en Espafia.

El Patrimonio historico y cultural que el olivo ha forjado en su historia.

La evolucion de las caracteristicas del comercio de aceite de oliva.

El cultivo del olivar: del sistema tradicional a las nuevas plantaciones superintensivas,
analizando las amenazas que se ciernen sobre este importantisimo patrimonio
agroecoldgico.

El papel socioecondmico y medioambiental del olivar en las zonas rurales.

La obtencidn del aceite de oliva de gran calidad: modernizacion de los procesos.

La evolucion de la regulacion de la calidad del aceite de oliva.

Los cambios en los gustos del consumidor.

Los usos tradicionales del aceite de oliva: alimentacion, perfumeria, cosmética y
probidtica.




Teniendo en cuenta los Ultimos acontecimientos acaecidos en el mundo: ¢ es posible prever
lo qué sucederd en el futuro?

Se analizara y debatira sobre cuatro grandes temas ¢ &reas de conocimiento:
l.- HISTORIA Y ARQUEOLOGIA.
I1.- PATRIMONIO AGRONOMICO, CULTURAL, SOCIAL Y AMBIENTAL.
I11.- GASTRONOMIA, SALUD Y BIENESTAR.
IV.- COMERCIALIZACION.

HORARIO DE LA JORNADA

09:00 Acto Inaugural. Bienvenida y Presentacion.
D. Luis Ricote Director de la ETSIAAB.
D. José Abellan Gomez. Presidente de la Fundaciéon FORO AGRARIO.

09.15  Sesion | — HISTORIA Y ARQUEOLOGIA
D. José Remesal, Catedratico de Historia Antigua. Universidad de Barcelona.
Director de las investigaciones en el Monte Testaccio. “El aceite de oliva espafiol en
el imperio romano: La ensefianza del Monte Testaccio”.

09:45 D2 Maria Gomez del Campo, Profesora titular de Olivicultura. Escuela técnica
Superior de ingenieria Agronémica, Alimentaria y de Biosistemas. UPM. “De los
olivos centenarios a los setos intensivos

10:20  Sesion 11 - PATRIMONIO AGRONOMICO, CULTURA, SOCIAL Y
AMBIENTAL. Amenazas y Oportunidades.
MESA REDONDA.

e Coordina D. José Manuel Coca del Pozo, Subdirector de la Fundacién
Patrimonio Comunal Olivarero.

e D. Juan Vilar. Profesor. Universidad de Jaén. “El olivar en el mundo”.

e D. Anibal Jiménez Sanchez, Direccién General de Producciones y
Mercados. MAPAMA. “El olivar en Espafia”.

e D. Francisco Lorenzo. Presidente Asociacion Olearum, Cultura 'y
Patrimonio del Aceite. “Monumentos y olivos monumentales. Amenazas para
su conservacion”.

e Dfia. Blanca B. Landa del Castillo, Investigadora Cientifica. Instituto de
Agricultura Sostenible del CSIC. “La amenaza de Xylella fastidiosa en la
sostenibilidad del olivar”.

e D. Rafael Manuel Jiménez Diaz. Catedratico Emérito de Patologia Vegetal.
Universidad de Cordoba. Presidente de la Asociacion Espariola de Sanidad
Vegetal (AESaVe). “La Verticilosis del olivar: una experiencia para
afrontar las nuevas amenazas de naturaleza fitopatolégica”.



B - UNDACION ACEITES DE OI___IVA
FORO AGRARIO DE ESPANA

12:20 Descanso y comida

14:00 Sesién 111 - CALIDAD DEL ACEITE DE OLIVA.
MESA REDONDA.

e Coordina D. Primitivo Fernandez Andrés, Director de Asociacion Nacional
de Industriales, Envasadores y Refinadores de Aceites Comestibles
(ANIERAC).

¢ Dna. Cristina Clemente, Subdirectora General de Control y Laboratorios
Alimentarios. MAPAMA. “La evolucion de las calidades de los aceites de
oliva”.

e D. Wenceslao Moreda Martino, Investigador. Instituto de la Grasa del
CSIC. Responsable para Esparia del Proyecto Oleum. “Calidad y trazabilidad
del aceite”.

15:20  Sesion IV — COMERCIALIZACION. Estrategias para un comercio
Globalizado.
MESA REDONDA.

e Coordina D. José Ramén Diaz, ASAJA.

e Dfia. Teresa Pérez Millan, Directora. Interprofesional del Aceite de Oliva
en Espana. “Las relaciones productor-transformador-envasador-
distribuidor”.

e D. Rafael Pico, Director de ASOLIVA. “El aceite de oliva espafiol y el
mercado exterior”.

e D. Aurelio del Pino, Presidente de la Asociacion de Cadenas Espafiolas de
Supermercados. “Nuevos métodos de venta del aceite de oliva”.

e D. Ignacio Larracoechea, Presidente de la Asociacion Espafiola de Marcas
Lideres de Gran Consumo (PROMARCA). “Tendencias futuras en el
mercado”.

17:30 Clausura y Conclusiones
D. Fernando Burgaz Moreno. Director General de la Industria Alimentaria.
MAPAMA.

Formulario de inscripcion a la jornada:
https://goo.gl/forms/zQdJ8CfGsdKfZveh2



https://goo.gl/forms/zQdJ8CfGsdKfZveh2

