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RESUMEN

En este trabajo se analizan las distintas
hipoétesis sobre el origen y desarrollo
del cultivo del olivo en el contexto in-
ternacional, a la vez que se establecen
ciertas consideraciones al respecto de
los diferentes modos de explotacion
agricola del mismo (cultivo superin-
tensivo, intensivo y extensivo) y las
particularidades de las fincas olivare-
ras. Posteriormente se estudia la evo-
lucién, actual tendencia y localizacion
de los centros de extraccion de aceite
de oliva, para concluir con la capaci-
dad productiva intercontinental en tal
sentido.

Palabras clave: Cultivo del olivo, ex-
plotacién olivarera, almazara.

1. INTRODUCCION

ABSTRACT

In this article we study the different
hypothesis about the origin and ex-
pansion of the olive trees in the inter-
national context, also we present the
diverse characteristics about the agri-
cultural activity of the olive trees (su-
perintensive, intensive and extensive),
as well, we analyze the different kind
of work the olive tree fields. Secondly
we revise the origin, evolution and the
actual tendencies about the installa-
tion of olive oil extraction plants. We
finish with the intercontinental pro-
duction capacities in this sense.

Key words: olive tree farming, olive
trees field, olive oil extraction plant.

El olivo, (Olea Europea), es una de las plantas lefiosas de mas
arcaico cultivo, junto con la vid, el datil, la palmera y la higuera. Parado-
jicamente se trata de una explotacion en lenta evolucion debido, primor-
dialmente, a que ha venido ligada en términos generales a paises en vias

de desarrollo o subdesarrollados.
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Morfolégicamente se caracteriza por su tronco rugoso, hojas afi-
ladas verdes por un lado y plateadas por el otro, llegando a superar con
holgura y sin dificultad los 500 afios de edad, para cualquiera de las casi
600 especies que conforman esta variedad. Su adaptabilidad y resistencia
son elevadas, soportando pluviosidades anuales inferiores a los 200 litros
y temperaturas superiores a los 45° C; es idoneo para cultivar en terrenos
ligeros y profundos de composiciones calcareas, siliceas y arcillosas.

En cuanto a su origen existen diferentes hipotesis, la prime-
ra de ellas considera que el olivo es oriundo de Siria e Irdn, sin embargo
una segunda supone que es originario del norte de Afganistan, mientras
que una tercera establece que proviene de ambas zonas, basandose en la
totalidad de variedades y especies que del mismo existen, procediendo
unas de Siria e Irdn y las otras de Afganistan.

En cualquier caso, esto ocurria hacia los anos 3000-4000 a. C., ex-
pandiéndose por el resto del mundo, en principio, gracias a la difusién de
cultura, comercio, conquistas, religion y leyenda, de Oriente a Occidente,
apareciendo en su inicio en Grecia e Italia, ocupandose con posteriori-
dad las Civilizaciones Fenicia, Romana y Cartaginesa de distribuirlo por
toda la Cuenca Mediterrdnea (Israel, Libano, Egipto, Libia, Tnez, Argelia,
Marruecos, Turquia, resto de Italia y Grecia, Espana, Portugal y Francia),
asentandose en la zona de Al-Andalus su mayor concentracién, lo que
posteriormente motivo que Espana fuese el primer productor mundial,
tanto de aceituna como de aceite de oliva, que en gran parte se debe a los
Arabes que extendieron su cultivo por todo el territorio ibérico a la vez que
optimizaron y modernizaron su explotacién y produccion.

Con posterioridad y gracias al descubrimiento de América, este ar-
bol (se embarca en una de las carabelas un olivo procedente de Sevilla)
cruza el Océano Atlantico y se expande en el continente americano, se
inicia su cultivo en Arauco, una pequeina ciudad de la Rioja Argentina
(donde atin se mantiene productivo; —tiene un didmetro de tronco de 10
m, una altura de 12 m y una proyecciéon de copa de 10 m, tras mas de qui-
nientos anos,— habiendo sido declarado de interés general para dicho pais),
extendiéndose de forma gradual a otros paises como Pertd, Chile, Méjico y
Estados Unidos.

De forma mas contemporanea, en el transcurso de los tres ultimos
siglos, el cultivo del olivo se propaga en el sur de Africa, Australia, Nueva
Zelanda, Japéon y China, lo que pone de manifiesto que en la actualidad
es una especie cultivada en los cinco continentes, haciendo verdadero el
refran que sobre dicho arbol existe en el ambito agricola «el olivo crecerd
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y arraigard, alld donde el sol lo permita» a la vez que pone en tela de juicio
otros de caracter geografico «los limites mediterrdneos, concluyen con el cultivo
del olivo».

FIGURA 1.1
OLIVO DE ARAUCO, LA RIOJA (ARGENTINA)
(Fuente: Grupo Westfalia Separator)

FIGURA 1.2
ORIGEN Y DISTRIBUCION INICIAL DEL CULTIVO DEL OLIVO

(Fuente: Enciclopedia del Olivo del Consejo Oleicola Internacional, 1987)

2. CONSIDERACIONES SOBRE EL SECTOR OLEICOLA OLIVARERO

El ntimero total de olivos plantados a nivel mundial es de 865 mi-
llones extendidos sobre 8.8 millones de ha, dando lugar a campanas que
oscilan entre los 2.5 y 2.8 millones de toneladas de aceite, de las cuales se
consumen anualmente el 83 por ciento de media, quedando un stock de
cada cosecha del 13 por ciento. El olivo se encuentra presente en los cinco
continentes tanto en produccién como en consumo (ver tabla 1.1).
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OLIVOS SUPERFICIE PRODUCCION CONSUMO
CONTINENTE (unidades) (ha) ® ®
Europa 599.000.000 5.242.000|2.280.000.000 | 1.927.000.000
Africa 110.647.000 2.005.000 196.000.000 165.600.000
Asia 146.180.000 1.470.000| 268.000.000 198.200.000
Amércia 8.465.000 80.144 10.252.000 113.300.000
Oceania 208.000 2.000 243.000 80.256.000
TABLA 1.1

DISTRIBUCION CONTINENTAL DE MAGNITUDES OLEICOLAS

(Fuente: Gestion de la calidad en el proceso de extraccion de aceite de oliva, 2004)

Mundialmente, existen del orden de 2.6 millones de explotaciones
agrarias destinadas al cultivo de olivo, cuyo tamano para mas del 80 por
cien, oscila entre 1 y 5 ha de superficie.

En la Unioén Europea existen casi dos millones de explotaciones de
las cuales pertenecen a Espana 380.000, dentro de estas 285.000 son anda-
luzas y 131.000 se encuentran en terreno Jiennnense (ver tabla 1.2).

CONTEXTO EXPLOTACIONES SUPERFICIE OLIVOS T/;/[l\égi\é)o N° MEDIO
GEOGRAFICO (ha) (millones) (ha) (olivos)
Mundial 2.600.000 8.800.000 861 3,38 351
UE 1.900.000 5.900.000 597 3,10 314
Espaiia 380.000 2.122.255 193 5,58 507
Andalucia 285.000 1.397.828 140 4,90 491
Jaén 131.000 578.093 62 4,41 473
TABLA 1.2

EXPLOTACIONES OLIVARERAS

(Fuente: elaboracion propia)

La tabla 1.2 muestra que el niimero medio de olivos por hectarea
oscila en torno a las 100 unidades, aunque la concentracién de olivos por
superficie agricola tiene gran nimero de unidades de medida. Dependien-
do de la zona geografica objeto de andlisis es posible encontrar unidades
de area tales como la cuerda, la fanega, o el celemin, de cuyo uso, se des-
prenderian diferentes resultados en cualquier estudio. Por este motivo, lo
habitual es utilizar una medida universal, como es la hectarea.

Por tratarse de un cultivo de no sustituciéon anual y ser propio
de zonas abruptas y secas, de escasas precipitaciones, la eleccion del de-
nominado marqueo (distancia en metros entre olivos y por consiguiente
entre los sucesivos hilos) y variedad es fundamental en el momento de
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disponerse a destinar una finca agricola a dicha explotaciéon, ya que de
él dependera el modo de trabajo, las arijas o labores, sistema de cultivo y
modo de recoleccion.

En lo que respecta a las formas de explotacion y cultivo del olivo,
existen tres modalidades fundamentales:

A) CULTIVO SUPERINTENSIVO. Dicho sistema de explotacion
agraria se caracteriza por un enfoque determinado por la mecanizacion,
teniendo por objeto la optimizacién en la produccién, orientado a la ob-
tencién de la mayor cuantia de producto con el menor coste posible. Es
propio de nuevas plantaciones en paises productores habituales, y consti-
tuye el modo de cultivo habitual en los nuevos productores internaciona-
les (Argentina, Australia, China, Chile, etc.)

FIGURA 1.3
EXPLOTACION INTENSIVA EN LABORIUSSE, SUR DE FRANCIA

(Fuente: Grupo Westfalia Separator)

Dicho sistema surge durante la década de los sesenta en la region
de la Toscana Italiana, siendo su precursor Morettini, uno de los padres
de la olivicultura italiana, aunque con posterioridad, fue desechado por
motivos de ineficacia, pasando a ser un denominado cultivo de etapa y no
definitivo.

Con anterioridad al sembrado de plantones (todos de un solo pie),
se plantea un marqueo primario que suele ser de 1.5 x 3 m, 6 2 x 3 m,
manteniéndose durante un maximo de cinco o seis aios, una vez transcu-
rridos los mismos, por problemas derivados de la masificacion (se frena el
crecimiento de los olivos, se perjudican unos a otros, etc.), asi como por la
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imposibilidad de utilizar maquinas cosechadoras de rodete en su recoleccion
(por el endurecimiento de los tallos, crecimiento de la envergadura, natura-
leza lefiosa del cultivo, etc.), se pasa a cultivo intensivo, siendo extraidos hi-
los de olivos alternativos, resultando un marqueo de 5 x 7m, 8 x 6 m, etc.

Para tal cultivo es imprescindible el riego por goteo, un perfecto
conocimiento olivarero, unos elevados costes de iniciaciéon por guio o tu-
toria de plantas (labor consistente en mantener erecto el tronco del olivo
en los inicios del cultivo) mecanizacion, inmovilizado, etc.; sin embargo,
durante los primeros anos, el rendimiento es inigualable, siendo la produc-
cién media de aceite por hectdrea de entre 1 a 6 t, mientras que el nimero
de olivos puede llegar a los 2.600.

B) CULTIVO INTENSIVO. El fundamento es igual al anteriormente
mencionado, aunque sus objetivos menos radicales, resultando inferiores
la inversion originaria, el nivel de mecanizacion, la produccién promedia,
no imprescindible la necesidad de riego, a la vez que no todos los olivos
son de un solo pie.

= '.’;7;... : ' . <
FIGURA 1.4
EXPLOTACION PECULIAR INTENSIVA EN GANSHU, NORDESTE DE CHINA

(Fuente: Grupo Westfalia Separator)

Este sistema es propio de paises productores avanzados, donde se
han efectuado arranques en el pasado por reorganizacion, reorientacion y
modernizacion del sector, tal es el caso de Grecia, Italia, Espafia, etc.

La dimension entre arboles oscila entre 10 x 10 m, 8 x 5m, 7 x 8
m, 12 x 12 m, 11 x 11 m, triangulillo o trebolillo (los olivos se disponen
trazando un perfecto tridngulo equilatero) e incluso 24 x 24 m, como es
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el caso de determinadas zonas de la regiéon de Sfax (Ttunez). En cuanto a
la produccion media por hectarea, oscila entre 0.34 y 1 t, mientras que el
numero de olivos puede llegar a 600.

C) CULTIVO MARGINAL O EXTENSIVO. Se caracteriza, general-
mente, por la explotacién no profesionalizada del mismo, bien por ne-
cesidades impuestas por el clima, terreno, variedad, cultura, etc., o sim-
plemente por factores tales como el cultivo compartido o la existencia de
cualquier otra actividad principal, como puede ser la ganaderia.

En tales casos, los olivos generalmente, no resultan econémicamen-
te rentables sino que son explotados de forma complementaria y artesanal,
las plantas no forman hilos o, si es asi se alternan con frutales, cereales, a la
vez que ocupan las lindes, limites con caminos, etc., no es necesario el riego
y se trata de viejos ejemplares, por lo general de 2, 3 o mas pies.

Por tanto, el nimero de olivos en las denominadas fincas olivare-
ras viene determinado por factores tales como riego o secano, marqueo,
concentracion y tamano, variedad, nimero de pies, etc. La produccion por
hectarea oscila entre 0 y 0.34 t.

Un factor intimamente ligado a la concentraciéon olivarera es la
edad de las plantas, generalmente, cuanto mayor es la edad del olivar, me-
nor es la concentracion de las mismas, debido a que el olivar es un cultivo
en constante renovacion, su composicion es susceptible de variacion de
forma anual aunque en porcentaje minimo pero relevante.

El olivarero cuenta con una serie de medios previos al arranque y
posterior sustitucion motivado, de forma general, por la caida en la pro-
duccion, o reorganizacion del cultivo, de ahi que sean podados con carac-
ter bianual a fin de despojarlos de las zonas viejas e improductivas; tales
podas son mas radicales en zonas hiimedas, plantaciones de regadio inten-
sivas o superintensivas, asi como inferiores en periodos de sequia o arboles
de mayor edad.

Una vez que el olivo, como consecuencia de su alta composicion
en madera vieja, pierde vigor y, por tanto, productividad se procede a su
sustitucion, lo que a su vez suele llevar aparejado cambios de marqueo
dejando la antigua triangulacién y pasando a formas rectangulares o cua-
dradas, utilizando modalidades de cultivo intensivo o superintensivo.

Por lo general, la edad de los olivos es superior en paises cuya
producciéon es tradicion desde hace siglos, tal es el caso de Italia, Espana,
Tanez, Argelia, Portugal, etc., donde el promedio por olivo en cualquier
caso puede superar incluso cientos de anos.
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FIGURA 1.5
EXPLOTACION EXTENSIVA EN SFAX, TUNEZ
(Fuente: Grupo Westfalia Separator)

A diferencia de estos, los nuevos productores, tales como Argenti-
na, Chile, Uruguay, China, etc., presentan una estructura productiva dis-
tinta a la mencionada, de igual modo que sus plantas, en promedio y de
forma habitual por la constante incorporaciéon de nuevas plantaciones, no
superan los 10-15 anos.

3. LA ALMAZARA: CREACION Y LOCALIZACION

La almazara (vocablo de origen arabe cuyo significado es recinto donde
se muele o extrae) o centro productivo, es el lugar al que se hacen llegar
las aceitunas recolectadas con el objeto de extraer de las mismas el aceite
contenido, mediante procesos de centrifugacion, aun cuando todavia sub-
sisten vestigios de los sistemas de extraccion por presion.

Existen otros centros de extraccion que utilizan como materia pri-
ma subproductos procedentes de la almazara, tales son las plantas de repa-
so, cuyo cometido es extraer todo el aceite restante contenido en la masa
resultante del proceso de primera extraccion, considerandose este aceite de
segunda o posteriores extracciones.

Este subproducto resultante, la pasta (orujo o alpeorjujo), es uti-
lizada por las orujeras, a fin de extraer, mediante segunda o consecutiva
centrifugacion, el resto de aceite contenido. El subproducto sobrante es
tratado en plantas extractoras donde, por fin, se concluye la totalidad del
proceso de extraccion de aceite.
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FIGURA 1.6

SISTEMA DE EXTRACCION POR PRESION
(Fuente: Grupo Westfalia Separator)

El aceite de oliva de mayor calidad es el de la primera extraccién
por centrifugacion o por presion y, naturalmente, en frio, para no mer-
mar por induccion de calor las caracteristicas organolépticas y quimicas (de
ahi la expresion aceite de oliva virgen extra de primera presion/centrifugacion en
frio); los ulteriores procesos proporcionan un aceite de calidad menor.

La almazara sé6lo utiliza como materia prima la aceituna, el refina-
do se lleva a cabo en refinerias y, el repaso, generalmente, en orujeras, aun
cuando existen factorias que contienen los tres sistemas de extracciéon—ela-
boracion de aceite.

FIGURA 1.7
MOLINOS DE EMPIEDRO IBERICO Y TERMOBATIDORAS

(Fuente: Grupo Westfalia Separator)
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Originariamente, la actividad de extraccion de aceite de oliva era
meramente artesanal, existiendo gran cantidad de pequenos molinos de
baja productividad, distribuidos por cortijos, caserias, fincas etc., ubicados
generalmente en el campo, por ausencia de nticleos urbanos, y por cerca-
nia a la explotacién, facilitando asi el transporte y teniendo como objeto
extraer aceite con fines de abastecer el consumo familiar.

Con el incremento del consumo, no s6lo para destino alimentario,
sino como combustible, farmaco, ungliento, moneda de cambio, etc., asi
como de su produccion, los molinos se fueron concentrando, formados por
pequenos grupos de productores y antiguos propietarios de almazaras, que
aunaban esfuerzos y produccion.

Su objeto era extraer de forma 6ptima el aceite de la cosecha de
aceituna obtenida en la campanfa, pasando a localizarse en lugares mas
cercanos a vias de comunicacién como son carreteras, carriles, caminos,
veredas, sin olvidar la equidistancia a las explotaciones de los socios o co-
muneros, pues el transporte era realizado por mulos o asnos, de propiedad
particular o por parte de los denominados arrieros (burros, caballos y mu-
los, disponibles para el servicio ptblico por contraprestaciéon econémica).

Con el nacimiento de los molinos de empiedro, y mas concreta-
mente, con los inicios de la aplicacion de la prensa hidraulica en el proceso
de extraccion de aceite a finales del siglo XIX, asi como por el descubri-
miento de los vehiculos a motor, se produce el fenémeno de la concentra-
cion de almazaras, resultando un menor nimero de gran produccion.

Este fue el caso de la Comunidad Auténoma de Andalucia que, en-
tre los anos 1880 y 1930, paso de tener casi 5.000 almazaras a algo mas de
3.000; algunas de éstas también desaparecieron al quedar atrapadas en los
nucleos urbanos por el crecimiento de la poblacion. La capacidad de éstas
era absorbida generalmente por otras almazaras de los alrededores, una
vez extintas aquéllas o, por el contrario, también era habitual el fenémeno
del traslado del centro productivo del interior de los municipios al exterior,
tendencia que se mantiene en la actualidad.

Esta pauta de concentracion e incremento de tamano se ha man-
tenido vy, si cabe, ha sido potenciada con la incorporacion al proceso de los
sistemas de extraccion por centrifugacion, obteniendo su culmen durante
el ano 2001, en el cual, siguiendo con el ejemplo de la Comunidad anda-
luza, el nimero de almazaras autorizadas era inferior al millar (Andalucia
834, mientras que el total nacional ascendia a 1.768).
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FIGURA 1.8
SISTEMA DE EXTRACCION HIBRIDO: PRESION Y CENTRIFUGACION
(SUR DE ITALIA)

(Fuente: Grupo Westfalia Separator)

Existe, por tanto, un menor numero de molinos con una capa-
cidad productiva mayor, que adoptan generalmente la forma juridica de
empresa de economia social, lo que a veces ha puesto en tela de juicio, el
objetivo con el que surgieron, la optimizacion de recursos, que raramente
se consiguié debido a que los miembros de sus 6rganos decisores, pese a
que cuentan con una amplia experiencia agricola y productora, carecen de
la formacion deseable en Administracién y Direcciéon de Empresas.

A partir del ano 2000, y como consecuencia de la mala gestion coo-
perativa, el incremento en el tamano de las explotaciones, el nacimiento y
puesta en practica sobre todo en paises de nueva incorporacion del cultivo
intensivo y superintensivo, asi como, por el mayor enfoque hacia la calidad,
surgen las denominadas microalmazaras o pequenas almazaras, que resul-
tan productivamente eficaces a partir de 700 t de aceituna, y que en nues-
tro pais tienen su origen en Catalufa, sobre todo en Lérida y Tarragona.

Estas se encuentran provistas, generalmente, de una planta de ex-
traccion por centrifugacion cuya capacidad de molturacién por cada 24
horas oscila entre las 30 y 75 t, normalmente constituidas como Socieda-
des Andénimas o de Responsabilidad Limitada y fundadas por entre 1 y 10
socios.
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Para circunstancias en las cuales las cosechas no llegan a 700 t,
estos centros productivos adquieren aceituna a linderos, vecinos de ex-
plotacion, molturacion en maquila o conterci, etc., con objeto de cubrir los
costes fijos.

Su modus operandi esta basado en el sistema de origen japonés
Just in time, siendo molturada de forma automatica toda la aceituna que
directamente es trasladada a ésta que, por norma general, se ubica dentro
de la misma explotacion, constituyendo el ejemplo histéricamente mas
claro de explotacion racional del sector olivarero.

Esta practica también es habitual en actividades como la recogida
de aceituna para conserva, en la cual debido a la clasificacion del fruto,
gran numero de aceitunas son desechadas bien por tamano, bien por as-
pecto, que se destinan a molturacion, obteniéndose (por la temprana re-
coleccién) un aceite de gran aroma y sabor, generalmente con exceso de
vigor al paladar, con lo cual es ideal para el denominado «encabezado» de
aceite refinado.

Es necesario no olvidar la anteriormente mencionada corriente ba-
sada en la globalizacion, constituida por aquellas almazaras que de forma
gradual, mediante operaciones de union, fusiéon, absorcion o compra, van
incrementando su produccion, persiguiendo la consecucién de un tamano
adecuado no solo con fines de optimizacion productiva, sino también en-
focado a elevar el poder de negociacion con los potenciales clientes que,
generalmente, siguen la misma pauta.

4. DISTRIBUCION GEOGRAFICA INTERNACIONAL Y CAPACIDAD
PRODUCTIVA

La distribucion mundial de almazaras no sigue un criterio de homogenei-
zacion, motivado en gran medida por las desigualdades tecnolégicas exis-
tentes entre los paises productores, asi como por las diferencias de tamafio
y produccion de las explotaciones. Por este motivo, también existen dispa-
ridades significativas en el modo de desempeniar cada uno de los distintos
procesos y subprocesos y, por tanto, de la capacidad de molturacién, asi
como de la produccion de aceite resultante.

A continuacion, se expone un detalle por continentes, relativo al
numero de almazaras, tipos y capacidad de produccion.

— AFRICA: el ntimero total de almazaras con que cuenta el con-
tinente es de 19.597, de las cuales utilizan prensas un total de
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19.093, mientras que 486 son sistemas de extraccion por cen-
trifugacién, 438 emplean sistemas con adicién de agua vy, por
tanto, son generadoras de alpechin, mientras que 47 de ellas,
centrifugan mediante sistema de dos fases. La capacidad media
global de molturacion cada ocho horas es de 3.024 t de aceite y
los principales paises en los que se ubican son Tuinez, Marruecos,
Argelia, Libia y Egipto.

— OCEANIA: posee 106 almazaras, las cuales en su totalidad son
sistemas de extraccion de dos y tres fases, evolucionando el sis-
tema ecologico en detrimento del no ecologico, por las continuas
sequias que azotan el continente. La capacidad media de pro-
duccion en dicho continente es de 1.917 t cada ocho horas. Se
distribuyen entre Australia y Nueva Zelanda.

— AMERICA: el ntimero total de almazaras del continente ame-
ricano es de 118, siendo practicamente la totalidad sistemas de
extraccion de dos y tres fases, aun cuando son mucho mas nu-
merosos los primeros, por nuevas adquisiciones asi como por
transformaciones. La inexistencia de prensas se debe a su rela-
tivamente reciente incorporacion a la explotacion profesionali-
zada de tal cultivo. La capacidad de molturacién media por cada
ocho horas es de 2.450 t y se encuentran situadas en Argentina,
Chile, Uruguay, Paraguay, Peru y Estados Unidos de América.

— ASIA: cuenta con un total de 2.512 almazaras, de las cuales 297
son sistemas de extraccion de dos y tres fases, con predominio
de estas ultimas, y 2.215 son sistemas tradicionales de extraccion
mediante presion. La capacidad media de molturacion para tal
continente por cada ocho horas es de 3.307 t. Se localizan en
Siria, Jordania, Israel, China y Palestina.

— EUROPA: es el segundo continente en cuanto a numero de al-
mazaras, 12.302, lo cual contrasta con el valor de la produccién
siendo lider en la misma. De esta cuantia, 5.550 son sistemas
continuos de extraccién de 2 6 tres fases, mientras que 6.750
extraen mediante sistemas de presion. La capacidad de produc-
cién de este continente en campana es de 10.642 t por cada ocho
horas. Se distribuyen en Espana, Italia, Grecia, Portugal, Francia
y Turquia.

Como puede apreciarse, el nimero total de almazaras instaladas
entre los cinco continentes es de 34.635, de las cuales sistemas continuos
son 6.557, mientras que el resto, 28.058, son sistemas de extraccion me-
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diante presion. De forma generalizada la primera cifra se incrementa en
detrimento de la segunda, bien por inversion privada de otros paises en
los de origen, por subvenciones publicas, o por la reventa de sistemas con-
tinuos en desuso por procesos de obsolescencia en continentes como el
europeo, que pasan a ser utilizados en mercados como el Asiatico, Africano
u Oceanico.

SISTEMAS SISTEMAS PRODUCCION
CONTINENTE CONTINUOS TRADICIONALES MEDIA
AFRICA 486 19.093 3.024
OCEANIA 106 0 1.917
AMERICA 118 0 2.450
ASIA 297 2.215 3.307
EUROPA 5.550 6.750 10.642
TOTAL 6.557 28.058 21.340
TABLA 1.4

DISTRIBUCION INTERNACIONAL DE ALMAZARAS OLEICOLAS
(FUENTE: COOI, 2000)

5. CONCLUSIONES

1. La constante evolucion e innovacion en las técnicas de cultivo,
produccion, recoleccion, etc., unido a la firme incorporacion de nuevos
productores, han hecho pasar de un sector historicamente anclado a cons-
tantes épocas de turbulencia.

2. El constante incremento de la oferta de aceite de oliva a cotas
superiores a los que lo hace la demanda, ha generado una caida
de los margenes y un crecimiento de competitividad que pone
en peligro el cultivo extensivo del olivo, siendo las tnicas ar-
mas eficaces en tal sentido la promocion, la competitividad, y
la calidad.

3. Los distintos medios de subsidio, tanto a la produccion de aceite
de oliva, como a la creacién de plantas de extraccion, asi como
la obtencion de mayores valores anadidos, han transformado
explotaciones histéricamente destinadas a cereal, legumbres u
obtencion de producto agricolas fibrosos (algodon o lino) en
fincas olivareras.

4. La mayoria de las almazaras adopta la forma juridica propia de
las empresas de economia social y los miembros de sus érganos
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decisores, pese a que cuentan con una amplia experiencia agri-
cola y productora, carecen de la formacion deseable en Admi-
nistracion y Direccion de Empresas.

El modo de evolucién desde sus origenes de las almazaras ha
sido ciclico, pasando de una tendencia de crecimiento enfocada
a la optimizacion productiva, a una clara vocacion cualitativa.

En las distintas economias ligadas a la actividad de extraccion
de aceite de oliva, al igual que en otros sectores, existe un pro-
ceso lento y gradual de transferencia de tecnologia entre paises
desarrollados y subdesarrollados.

La evolucidn en los sistemas de extraccion de aceite se basa en
razones de productividad mas que en circunstancias de cali-
dad.
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