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Fomento del Lupulo,

compromiso con los cultivadores

El millon de kilos de lGpulo producido en Espaiia cubre el 65% de las necesidades de la industria cervecera nacional

La implicacion de los productores de lipulo en la Sociedad Andnima Espaiiola (SAE)
de Fomento del Lapulo da como resultado asegurar la venta anticipada de sus
producciones. Aparte de ellos, importantes grupos cerveceros espaioles componen
su accionariado. La reciente inauguracion de sus nuevas instalaciones en Villanueva
de Carrizo (Léon) da un espaldarazo a la expansion del cultivo.

omas Valbuena es uno de

los cuatrocientos agriculto-

res de la Agrupacion de Cul-

tivadores de Lupulo que re-
presentan un 20% en la mencio-
nada Sociedad, junto a la mayoria
de acciones que asumen desta-
cadas industrias cerveceras es-
panolas.

Es un veterano cultivador de
ldpulo que arrastra la tradicion fa-
miliar a un cultivo desde cuarenta
anos atras en Robledo de Torio
(Leén). El nuevo plan de amplia-
cién de cultivos en la zona del Or-
bigo, que se pretende llevar a

cabo a nivel autonémico, aspira a
la reforma estructural del tejido
del cultivo, facilitar el relevo gene-
racional y aumentar la superficie
media de las parcelas. «En este
sentido, la media de hectareas
dedicadas por explotacion as-
ciende a mas de una hectarea»,
afirma Tomas, a la sazdn secreta-
rio de la agrupacion, que se dedi-
ca también a cultivar cereal y re-
molacha.

El ldpulo es una planta trepa-
dora que brota anualmente en pri-
mavera a partir de una cepa ente-
rrada y puede alcanzar unos 8 m
de altura, si dispone de un tutor
adecuado para apoyarse. Sus va-
riedades agricolas tienen una

Como consecuencia del entutorado la planta incrementa su ritmo de crecimiento para
alcanzar a finales de junio su punto maximo en altura.
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vida media util de unos quince
anos. «Se cultivan sélo las plan-
tas femeninas para la recolec-
cion de sus flores, explica este
agricultor, al contener los acidos
alfa, medida que se utiliza en la
fabricacion de la cerveza para
darle su sabor amargo caracteris-
ticon.

D Desarrollo de la
planta mediante
tutores

Para su cultivo se establecen
una especie de emparrados, de 6
m de altura, formados por alam-
bres apoyados en postes de ma-
dera. Para que la planta crezca en
altura, se instalan dos tutores, hi-
los verticales anclados en el sue-
lo en la proximidad de cada cepa
y atados en su parte superior a
los alambres horizontales,

«Aunque en cuestion de me-
canizacion se ha avanzado mu-
cho, el problema es la mano de
obra para realizar el trepado (en-
tutorado) en una época que suele
ser la primera quincena de mayo,
y que dura quince dias», hace hin-
capié Tomas. De esta operacion
depende la cantidad y la calidad
de la cosecha. «El trepado con-
siste en limitar a tres guias (ta-
llos) por trepa (tutor), y nueve por
planta de las cuatrocientas guias
que salen por planta», anade.

En cuanto a manejo, el riego
se realiza por inundacion, de cua-
tro a cinco veces durante el ciclo,

Tomas Valbuena, miembro de la
Agrupacion de Cultivadores de Lipulo.

en tanto que los fertilizantes que
emplea Tomas se limitan a un
complejo de fondo en invierno, a
razén de 600 kg/ha, y mas ade-
lante, 500-600 kg/ha de nitroge-
no a partir de junio.

A principios de septiembre se
empiezan a cortar todas las plan-
tas a unos 30 cm de suelo, y se
desprende la trepa por la parte
superior con objeto de bajar la
planta completa, con su propio
hilo. Una vez en el suelo, las flo-
res se pueden cosechar de forma
manual, si bien lo mas comun es
trasladar las plantas lo antes po-
sible a un centro de pelado meca-
nico para separar las flores del
resto vegetal. De lo contrario, se
desecaria completamente a lo
largo del otono e invierno.

D Variedades y

produccién

Con la sustitucién de varieda-
des, el rendimiento se ha incre-
mentado de 1.600 kg/ha a mas
de 2.000 kg/ha, principalmente
con la variedad Nugget, que «ade-
mas de resultar muy amarga, tie-



ne un contenido de 11 grados de
acidos alfa, si bien estamos im-
plantando la Columbus, que al-
canza los 14 grados de acidos
alfa y una produccion que llega a
los 3.000 kg», explica Tomas,
aunque su tendén de Aquiles es
la rapidez de oxidacion.

Si hablamos en términos pro-
ductivos, hace diecisiete anos se
recogian por encima de dos millo-
nes de kilos. Hoy se llega al mi-
lI6n. A falta de relevo generacio-
nal, la superficie cultivada ha ido
decreciendo a partir de 1990: las
1.300 hectareas de entonces se
han reducido a la mitad, una si-
tuacion que intentan paliar las
nuevas inversiones.

«E190% de la produccién de la
Sociedad se comercializa en for-
ma de lupulo granulado envasado
al vacio», comenta su presidente,
José Maria Rivera. Este porcenta-
je se aplica a la variedades de Iu-
pulo que se cultivan en Espana.
El resto adopta la forma de ex-
tracto CO, de ldpulo.

A partir de la floracion en julio, que dura diez dias, se produce la maduracion de las flores,
que consiste en el incremento en acidos alfa y materia seca.

D El sector en Espana

A escala nacional se plantan
670 hectareas de ldpulo, de las
que se ha obtenido una cosecha
en 2006 de 1,13 millones de ki-
los de Idpulo en flor. Actualmen-
te, el 98% de la produccion se
centra en la provincia de Le6n,
donde tiene una gran relevancia

de Investigaciones Agrarias de
Mabegondo, cerca de Betanzos
(A Coruna).

Por su alta rentabilidad, el Iu-
pulo se ha conocido tradicional-
mente como “oro verde” si la
comparamos con la de otros pro-
ductos agricolas, ya que el culti-
vador cuenta con ingresos garan-
tizados, al contratarse toda la
produccién con anos de anticipa-
cién. El cultivo deja unos ingresos
brutos de cuatro millones de eu-
ros en la provincia de Le6n. Hoy
en dia, el kilo producido de ltpulo
en flor se cotiza en torno a los 3
euros, por lo que el productor ob-
tiene una rentabilidad de 7.000
social y supone la principal fuen-  euros/ha.
te de ingresos para mas de cua-
trocientas familias. Otras zonas
de explotacion se encuentran en
Galicia y La Rioja.

En 2006 volvié a cosecharse
el ldpulo en Galicia, en una pe-
quena plantacion de trescientas
plantas, que se establecié en in-
vierno 2004-2005 en el Centro

D Mis de cincuenta
anos de promocion

Durante la posguerra espano-
la el impacto de la Il Guerra Mun-
dial sobre la fabricacién de cerve-
za provoca problemas de abaste-
cimiento de lupulo, por la practica

Nuevo Isuzu D-Max.
D-Moledor desde 16.095 €*

Ni el hombre més duro es tan duro como el D-Max, ni el que
mas aguanta tiene su resistencia. Muy pocos
son capaces de domesticar los 163 caballos
que tiran de él con toda la fuerza de su motor
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aguantar la mirada de su agresivo frontal o
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comodidad de su interior, sienten que es —
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segun la normativa vigente. Modelo de la fotografia Isuzu D-Max Doble Cabina 3.0 CRD 4x4. Consumo
combmadn desde 7.4 hasta 9,0 L/Km y emisiones CO, desde 196 hasta 237 gr/Km.”

**Segiin condiciones cobertura extra Isuzu D-Max. Consulte en la Red Oficial de Concesionarios Isuzu



empresarios

Foto superior. En septiembre se empiezan a cortar todas las plantas a unos 30 centimetros
de suelo, y se desprende la trepa por la parte superior con objeto de bajar la planta
completa, con su propio hilo.
Abajo. Una vez en el suelo, las flores se pueden cosechar de forma manual, si bien lo méas
comin es trasladar las plantas lo antes posible a un centro de pelado mecénico para
separar las flores del resto vegetal.

paralizacion de las importacio-
nes. A ello se suma la politica de
autarquia del Gobierno. La Junta
Técnica del Estado promulga en
1945 un Decreto en el que se pre-
vé el fomento del cultivo a través
de una concesion administrativa
que recae en la nueva Sociedad,
constituida por la practica totali-
dad de las fabricas de cerveza
existentes en el pais por enton-
ces.

A finales de la década de los
sesenta y durante los setenta, el
ldpulo se convierte en un cultivo
muy valorado en varias comarcas
leonesas, especialmente la Ribe-
ra del Orbigo, por ser de gran ren-
tabilidad para el agricultor, el cual
cuenta ademas con unos ingre-
sos garantizados, al contratarse
toda la produccién con varios
anos de anticipacion.

En 1986, con laincorporacion
de Espana a las Comunidades
Europeas, finaliza la concesion y
se liberalizan totalmente las im-
portaciones de Itpulo, por lo que
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el papel tradicional de la Socie-
dad cambia, pasando a ser una
empresa comercializadora que
establece sus objetivos de com-
pra en funcion de las necesida-
des de los accionistas. Por estas
fechas se constituyen también
en Espana las empresas trans-
formadoras de ldpulo.

Tras anos de cierta incerti-
dumbre, culmina en 1996 con el
programa de reconversion varie-
tal de las variedades tradiciona-
les cultivadas.

Para mejorar el funcionamien-
to de la Sociedad, en 1995 se
produce su reestructuracion ad-
ministrativa con 1a reagrupacion
de todas las instalaciones en Vi-
llanueva de Carrizo (Leon). Al mis-
mo tiempo se produce la absor-
cién de la empresa Investigacion
y Técnicas del Luipulo, que desde
1993 realizaba el granulado en
solitario del Idpulo en Espana.
Desde ese momento, pasa a ser
la Sociedad Espanola del Lupulo
quien realiza el granulado. Wl

4. Cultivo. EI manejo del Itipulo comienza a finales de marzo hasta
las postrimerias de agosto. El trepado es la labor crucial, pues de
ella depende el 6ptimo desarrollo de las flores.

2. Pelado. Por el deterioro de las flores una vez cosechadas, la pre-
mura de tiempo para esta operacién es fundamental, que se reali-
za mediante peladoras horizontales. Por medio de un sistema de
ventiladores, rodillos y tapices se separan las flores del resto de la
masa vegetal.

3. Secado. La merma de humedad
de las flores desde un 75% hasta
un 9% es paso obligado para facili-
tar su conservacién y transforma-
cion.

4. Envasado. La SAE de Fomento
del Lupulo es la receptora del pro-
ducto que bien opta por envasarlo
al vacio o mediante nitrégeno para enfriarlo por debajo de 5°C.

5. Almacenaje. Con la nueva planta de almacenaje, a base de un
sistema de palés, el producto se conserva hasta nueve meses. De
ahi se distribuye gradualmente a las industrias transformadoras
para la elaboracién de cerveza.

Nuevas instalaciones para
la diversificacion del 1apulo

El subsecretario del MAPA, Santiago Menéndez de Luarca, apeld al
sistema de produccion y transformacion de Itpulo «para aportar un
modelo de sistema agroalimentario que va de la base desde el culti-
vo hasta el consumo». Estas declaraciones se encuadran en la inau-
guracion de la nueva sede de la SAE de Fomento del Lupulo, el pasa-
do 9 de marzo en la localidad leonesa de Villanueva de Carrizo.

Al acto asistieron también entre otras autoridades, el consejero de
Agricultura de Castillay Le6n, José Valin, y el presidente de la SAE de
Fomento del Lupulo, José Maria Rivera. La nueva instalacion indus-
trial mejora sensiblemente el extracto de ldpulo y moderniza un sis-
tema de almacenaje con méas de medio siglo.

Mejoras sustanciales

Con una inversion de 1,2 millones euros y una superficie de mas
de 3.000 m2, el nuevo edificio acoge modernas camaras frigorificas
y un area de control de envasado.

En las instalaciones se continuara realizando la recepcién y primer
control de calidad de la flor del Iipulo que entregan los cultivadores,
la pelletizacion o granulado, proceso que permite una considerable
reduccion del volumen, asi como el envasado al vacio, cuya compro-
bacion final se va a realizar en la nueva planta.

La zona de refrigeracion consta de dos cdmaras con un volumen to-
tal de 4.932 m3, que permiten el almacenamiento de unos 700.000
kilos de producto terminado.

La mejor conservacion en frio mantiene inalterados los compo-
nentes fundamentales del Iipulo, los &cidos alfa, y asegura las con-
diciones técnico-sanitarias adecuadas, asi como un efectivo control
de calidad del envasado.

Ademas, el almacenamiento durante mas tiempo en estas cdma-
ras facilita una mayor regulacion de los suministros.




