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#Editorial #

Con especial satisfaccion presento el nimero uno de la Revista “Frutado
Intenso”, donde hacemos Memoria del afio 2004/05, el primer ano de vida de
la Denominaciéon de Origen de los Aceites de Oliva Virgen Extra de la Comarca
de Estepa y Puente Genil.

Un afo intenso y fructifero en muchos aspectos donde nuestra labor de control
de la calidad y la promocién de nuestros excelentes aceites han sido la consigna
de este Consejo Regulador. No en vano, en nuestro primer afio de funcionamiento
somos el Consejo Regulador de Aceite de Oliva Virgen Extra de Espafia que mas
aceite Aceite de Oliva Virgen Extra ampara, y no debemos olvidar que somos
la Denominacién de Origen méas exigente del mercado a la hora de reconocer
un aceite, realidades que expresan perfectamente el potencial que tenemos y
representamos.

Somos nosotros, los olivareros, los principales responsables de estas acciones
y debemos ser también los primeros difusores de los altos valores y las excelentes
cualidades de nuestros aceites. Para ello naci6 esta revista, para conectar y ser
puente de informacién entre los olivareros y las diferentes instituciones que
aglutinan o estan relacionadas con el Consejo Regulador, sin olvidar tampoco
a la sociedad que nos rodea, consumidores, prescriptotes, que cada dia demandan
mas informacién sobre salud y gastronomia.

Sabemos el esfuerzo que todas estas acciones conllevan pero debemos seguir
trabajando en esta senda, en hacer cada dia méas consciente al sector olivarero
de la responsabilidad que tenemos de estar en constante demanda de informacién
para conocer y difundir la realidad de un mercado cada vez més globalizado y
donde las decisiones son tomadas cada dia mas lejos.

Por ello esta revista debe ser vehiculo de expresion de todo el conjunto de las
mas de 4.500 familias que componen el mundo olivarero de nuestra comarca.
La trasparencia informativa es una nota dominante y asi va a seguir; debemos
transmitir a todos los olivareros las acciones que estamos desarrollando como
Consejo y como entidades asociadas al Consejo, todos tirando de un mismo
barco, en una misma direccién.

En este nimero podran acercarse a la memoria de un afo de trabajo, a los
valores saludables del aceite, a la gastronomia, las practicas agricolas, los
factores econdmicos, asi como ultimas noticias.

En definitiva seguimos construyendo un proyecto, el de la Denominaciéon de
Origen Estepa, pionero en nuestro zona y que ademas nos une a todos los

habitantes de este territorio de manera muy especial.

Sin otro interés que el de reiterar la disposicién del Consejo Regulador para
cuantos temas sean de interés para el sector, reciban un cordial saludo.
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José Reina
ALCALDE DE GILENA

"El olor y sabor del zumo de aceitunas
te alegran la vida"

D.0: ;C6émo evaluaria los resultados del a

en la Gltima reunion de la OMC en mate

J.R: Buenos, aunque sabemos que las a
ir decreciendo. A pesar de que han sido mala
a partir de ahora debemos sacar adelante nu
y realizar un sobreesfuerzo para ello.

D.O: En 2013 el cambio en materia de
considerable; ;qué mensaje le lanzari
para afrontar esos cambios?

J.R: El agricultor es la primera piedr,
diria que se esforzara como hast
cambio de mentalidad para pasar,

a la de agricultor-empresario
anadido se quede en la coma
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LA DENOMINACION DE ORIGEN ESTEPA CONVOCA LOS SIGUIENTES
CURSOS DE FORMACION RELACIONADOS CON EL SECTOR DEL ACEITE
DE OLIVA VIRGEN EXTRA:

/i Plagas y Enfermedades del Olivar (Libre Acceso)
Fecha de Celebracion: 3-7 de Abril 2006

/
i Poda y Utilizacién de subproductos del olivar (Libre Acceso)
Fecha de Celebracion: 17-21 de Abril 2006

Lugar: Sede del C.R.D.O ESTEPA - Pol.Ind. Sierra Sur /Avda. del Mantecado s/n
Estepa (Sevilla)

/G

Seleccién y Entrenamiento de Paneles de Cata (Sé6lo Catadores)

Fecha de Celebracion: 20-24. de Marzo 2006

4 Formacién de Catadores de Aceite de Oliva (Libre Acceso)

Fecha de Celebracion: 3-7 de Abril 2006

Lugar: Oleoestepa / Pol. Ind. Sierra Sur - ¢/El Olivo s/n  Estepa (Sevilla)

PROGRAMA DE MEJORA DE LA CALIDAD DE LA PRODUCCION DE

e

CALI DAD‘
CERTIFICADA

ACEITE DE OLIVA Y ACEITUNAS DE MESA

Las inscripciones pueden realizarse hasta el 277 de marzo a través de cualquiera
de las opciones siguientes:

Teléfono: 955 91 26 30 Email: comunicacion@doestepa.es

Envio postal: C.R.D.O.Estepa / Pol.Ind. Sierra Sur - Avda. del Mantecado s/n

20—0O>Z00M MU 0VowmwIxcCcoH

Oleoestepa / Pol. Ind. Sierra Sur - ¢/ El Olivo s/n

41560 Estepa (Sevilla)



PUBLICIDAD

FOLICUR cura y protege las hojas nuevas

Bayer CropScience aporta al cultivo del olivar una solucion
altamente eficaz, que ofrece persistencia y eficacia preventiva

La agricultura evoluciona constantemente. La ciencia,
por medio de las nuevas tecnologias, estad poniendo en
manos de los agricultores soluciones mas efectivas para
sus problemas, aunque a veces mas complejas. Bayer
CropScience nacié con la idea de proporcionar esas
soluciones en los cultivos a través de sus productos y
servicios.

El cultivo del olivo es uno de los mas importantes
en Espafa. La proteccién fitosanitaria juega un papel muy
importante en la obtencién de alimentos de calidad,
seguridad alimentaria o respeto al medio ambiente. Su
impacto es directo sobre las producciones y las rentas de
los olivareros.

Las soluciones Bayer CropScience para la proteccion
fitosanitaria del cultivo del olivo cubren practicamente
todos los problemas que nos podemos encontrar y
contribuyen al desarrollo sostenible.

Los recursos en investigacion y desarrollo de Bayer
CropScience para la proteccioén de cultivos garantizan que
pueda ofrecer a la agricultura y za los olivareros innovaciones
eficaces y relevantes de lo mejor de la ciencia y la quimica
emergente.

Fruto de esta investigacion es FOLICUR 25 EW,
fungicida altamente eficaz para el control de repilo en olivo,
con amplio espectro de accién y efecto no solamente
preventivo sino también curativo y erradicativo.

La caracteristica principal de este fitosanitario es su
potente accién contra los hongos, su polivalente actividad
biolégica y su elevada persistencia.

Todos los fungicidas azoles, grupo del que forma
parte FOLICUR, actian en un punto de la cadena de la
biosintesis de esteroles, componentes esenciales de la
membrana celular del hongo, provocando la alteracién de
sus funciones. Pero Unicamente FOLICUR es capaz de
actuar en un punto complementario de esta sintesis, lo
gque da a FOLICUR maéas eficacia en control de hongos
patégenos y menores problemas de resistencias.

Una de las caracteristicas méas importantes de
FOLICUR es su capacidad, al entrar en contacto con la
planta, de penetrar en los tejidos vegetales y combatir
desde dentro al hongo, lo que evita que se pueda lavar
con la lluvia. Ademas, gracias a su sistemia, una vez en

el interior del olivo tiene capacidad de moverse a través
del xilema, en direccién ascendente, consiguiendo asi
proteger las partes nuevas en crecimiento.

FOLICUR debe usarse en tratamientos de primavera
para control de repilo, cuando el olivo empiece a moverse
a partir de finales de febrero, a una dosis de 60 cc/HI, y
puede mezclarse sin problemas con todos los productos
de Bayer CropScience que se utilizan en este cultivo.

A diferencia de otros fungicidas y debido a su buena
persistencia no es necesario la mezcla con cobre.

Una de las grandes ventajas de FOLICUR es su doble
actividad preventiva y curativa, actla impidiendo la
penetraciéon del hongo pero también frenando el desarrollo
de las hifas, por ello es un producto esencial en olivares
de mucho repilo y presenta una notable eficacia cuando
los tratamientos no son muy tempranos.

Estudios realizados, evaluando la presencia de repilo
incuvado después del tratamiento indican su alta
persistencia, similar o superior a la de los mejores cobres.
Protege muy bien a la planta de enfermedad durante toda
la primavera, no siendo necesaria la mezcla con cobre.

Los fungicidas a base de cobre son productos muy
eficaces para control de repilo de olivo pero tiene la
limitacién de su accion por contacto, por ello sélo protegen
las hojas presentes en el momento de la aplicacion. En
primavera se producen las mayores brotaciones, las hojas
que nacen después del tratamiento son las mas sensibles
a repilo y no estaran protegidas por el cobre. La utilizacién
de un producto sistémico como FOLICUR nos las va a
proteger ya que se mueve dentro de la planta hacia las
nuevas zonas en crecimiento esta proteccién se prolonga
en el tiempo debido a su alta persistencia. En la practica,
lo que nos encontramos cuando realizamos tratamientos
con FOLICUR es que olivos muy afectados por repilo en
primavera, en otofo se presentan libres de enfermedad.

Un aspecto que han observados los agricultores en
los arboles de sus fincas donde hemos realizados los
ensayos de FOLICUR, el mejor estado general de la
vegetacion, presentando unas claras diferencias frente a
los testigos tratados con cobre. Lo que estos agricultores
observan es una mejor vegetacién, mayores brotes y mas
hojas
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“Folicur
no tiene color...

el verde es de tus olivos”

J ®
o Icur @ AGROQUIMAR, S.L.
Poligono Industrial Sierra Sur.
¢/ Almendra, P19 - Tel: 95 482 00 43

B
Bayer CropScience




ENTREVISTA

Alfonso Canete

PRESIDENTE DE LA COOPERATIVA
NTRA.SRA. DE LA FUENSANTA

"Se esta produciendo un

zumo de aceitunas de
extraordinaria calidad”







SALUD

Unidad Clinico Experimental de
Riesgo Vascular. Servicio de Medicina

Interna. Hospital Virgen del Rocio

a elevaciéon mantenida de las cifras tensionales por
encima de los niveles deseables, constituye una de las
causas directas del desarrollo de enfermedades
cardiovasculares (ECV) y del aumento de mortalidad
prematura debida a estas enfermedades, auténtico azote
de las poblaciones de las sociedades desarrolladas. Por
ello la Hipertension Arterial esencial (HT A) es considerada
actualmente como un factor de riesgo principal para el
desarrollo de las enfermedades arterioesclerdticas que
afectan al lecho vascular arterial del organismo: accidentes
vasculo-cerebrales, angina de pecho, infarto de miocardio

y enfermedades vasculares periféricas: aneurisma de aorta

abdominal y claudicacién intermitente.

La alta frecuencia e incidencia de la HT A en nuestras
sociedades desarrolladas, junto al ser considerada como
un factor de riesgo principal de las ECV ha hecho que la
HT A sea considerada como un problema de Salud Publica

de gran envergadura.

Para el control y tratamiento de la HT A disponemos
actualmente de la instauracién de medidas higiénico-
dietéticas y de un amplio caudal de farmacos. En las Gltimas
décadas se ha venido considerando a la Hipertension
Arterial Esencial (HT A) como una enfermedad metabdlica
que se manifiesta clinicamente por su repercusion

hemodindmica. Considerar a la HTA como enfermedad

metabdlica, implica que ademas de las alteraciones
metabdlica que acompana a la misma -diabetes, obesidad,
dislipemias, hiperuricemia- puede tener un origen

metabdlico/nutricional.
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Junto con el estrés y la sal, la dieta parece ocupar el
principal factor medioambiental que influye en la patogenia
de la HT A, por ello numerosos esfuerzos han ido dirigidos
a analizar que nutrientes especificos puedan afectar los
niveles de presién arterial (PA), y poder asi actuar sobre
los niveles de PA mediante intervencion dietética, ya que
las medidas no farmacoldgicas representan la via mas
natural para el control de las cifras tensionales. Hasta muy
recientemente, la sal ha sido el Unico componente dietético
al que se le ha prestado atencién en los estudios sobre el
control de la HT A, sin embargo sélo la reduccion del peso
la medida higienicodietética ha demostrado de forma
fehaciente mayor eficacia en el control de la PA junto con

la reduccién de la ingesta de bebidas alcohdlicas.

Los primeros estudios del norteamericano Ancel Keys que
llamaron la atencién sobre el caracter cardiosaludable de
la Dieta Mediterranea se iniciaron en la década de los afos

50;
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SALUD

u primera observaciéon al desarrollar el Estudio de
los Siete Paises fue que aquellas poblaciones que ingerian
acidos monoinsaturados -acido oleico- como principal
fuente de grasas tenian inferiores niveles de colesterol en
el plasma y ademds, lo que era mas importante tenian
inferiores tasa de mortalidad cardiovascular, que aquellas
poblaciones que consumian grasa saturadas como fuente
principal de calorias. Esta importante observacion dio origen
a la llamada Hipdtesis Lipidica de la Arterioesclerosis que
actualmente nadie cuestiona y ademadas animo a que se
desarrollaran numerosos estudios de los efectos del aceite
de oliva sobre le metabolismo del colesterol.
Nuestro grupo en colaboraciéon con el Instituto de la Grasa
del CSIC desarrollo un estudio de intervencién con monjas
del Convento de Santa Paula de Sevilla, que dieron su
consentimiento a participar en el mismo, durante un periodo
de 3 meses suministramos al Convento aceite de girasol
alto en oleico y tras dos semanas de descanso lo sustituimos
por aceite de oliva virgen extra. Al comienzo vy al final de
cada periodo efectudbamos una extraccién de muestra
sanguinea y se tomo la presién arterial a cada participante.
Pudimos demostrar por primera vez que tras el periodo de
ingesta de oliva virgen extra se obtenian reducciones
significativas de la presion arterial tanto en las monjas
normotensas como hipertensas. Estos cambios beneficiosos
de la presién arterial se acompanaban de modificaciones

también beneficiosas sobre diversos mecanismos celulares

El aceite de oliva virgen

extra reduce significativavemente

la presion arterial tanto
en personas nhormotensas

como hipertensas

implicados en la patogenia de la HTA y que también fueron
estudiados, tales como los sistemas de transporte idnicos
de membranas, concentracion de colesterol en las
membranas celulares y transporte del colesterol por las
células. Al utilizar en el estudio dos aceites ricos en acido
oleico, sugeriamos que los efectos beneficiosos observados
tras la ingesta de aceite de oliva virgen podrian estar
relacionados con los componentes minoritarios del mismo
que como sabemos son muy ricos en sustancias anti-
oxidantes.

Finalmente, no podemos olvidar que las poblaciones de
los paises del sur de Europa muestra una tendencia al
cambio de sus héabitos alimenticios como consecuencia de
la globalizacién en que estamos inmersos y ello se esta
traduciendo en que se estdn observando aumento de los
promedios de colesterol, de presién arterial y otros factores
de riesgo, junto con estos cambios dietéticos nuestra
poblacién es cada vez mas sedentaria y aumenta su grado
de obesidad. Por ello toda actuacién que vaya encaminada
a que nuestra poblacién no olvide su cultura alimenticia
de la dieta mediterranea y uso del aceite de oliva virgen,
consumo de pescado, frutas, verduras, frutos secos y
dosis moderadas de alcohol- y aumente su actividad fisica
tendrd importantes repercusiones favorables sobre la salud

de nuestra poblacién.
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Manipuladora F- H Modelo 6,28 de 102 cv

Deutz con brazos hidraulicos y toma de fuerza trasere




EL AGUIJON

No debemos caer en falsos complejos

Eduardo Martin Jiménez
Coordinador Servicios Técnicos

Asaja-Sevilla

JustificAndose en la tendencia alcista de los precios del
aceite de oliva, y amparadndose en “algunas voces
intencionadas” procedentes de este sector, la Unién Europea
ha manifestado publicamente su intencién de permitir la
entrada en el mercado interior europeo de un contingente
extraordinario de aceite de oliva (al amparo de lo dispuesto
en un reglamento comunitario), que podria alcanzar las
200.000 Tm., y que procederia de paises de fuera de la
UE, como son Turquia, Tunez, Argelia y Marruecos.

Tedricamente el objetivo que se pretende con esta
autorizacion, seria el de aliviar las tensiones alcistas de
los precios. Tras la subida de precios del final de la campana
pasada 2004/2005, y comienzos de la presente, éstos
estan actualmente estabilizados, en torno a los 4,21 €/kg.
Ademaés existe un dato, que cada vez se va confirmando
mas (estimaciones del COIl, y consenso del sector), y es
que el nivel mundial de las producciones de aceite de oliva
durante la actual campana, sera inferior al de la pasada.

Ante esta situaciéon, desde ASAJA pensamos, y asi lo
hemos manifestado en la Comisién Europea, que esta
iniciativa de la UE no seria acertada, por consiguiente, nos
oponemos a esta medida por las siguientes razones:

1.La situacion de precios de mercado no es alarmante
todavia. El mercado es ahora fluido, y lo va a seguir siendo
aunque existan ligeras tensiones ocasionadas por las bajas
previsiones de produccién de este afo. Actualmente se
estima la produccién de Espafa, por encima de las 750.000
Tm., lo que unido a las 230.000 Tm. de enlace con la
campafa anterior, permitird que se llegue al millén de Tm.,
una razén de peso para “tranquilizar” al sector y garantizar
el abastecimiento de los mercados.

2.En la Unién Europea existen suficientes mecanismos, ya
regulados, y empleados con asiduidad por la industria del
aceite de oliva, para poder suministrarse de aceites
procedentes de paises terceros, en caso de que por
problemas de produccién, como pudiera ocurrir este afo,
no se llegara a cubrir las necesidades de los mercados
interior y/o de exportaciéon. Nos estamos refiriendo
fundamentalmente al Trafico de Perfeccionamiento Activo
(TPA).

3.Con el descenso de la produccién de aceite a nivel

mundial, resulta dificil pensar que las cantidades de aceite
importadas de esos paises puedan diferir significativamente
en precio, con relacion a la corriente comercial tradicional
desde paises terceros.

4 .El anuncio de la apertura de contingentes de importacién
de aceites durante varios meses consecutivos puede tener
un efecto inmediato de descenso de los precios en origen
espafnoles por la “psicosis” que su mero anuncio provoca.
Sin embargo, a medio plazo esta decision puede mostrarse
muy perjudicial para todos, porque el verdadero problema
de esta campafna es la escasa produccién existente en
Espaina, y por ende en la UE, por lo que con esta medida
s6lo se incrementaria la tensiéon en el mercado, y se
provocaria una “bajada ficticia” de los precios.

Por todas estas razones, desde ASAJA hemos mostrado
nuestra firme oposicién a que esta Propuesta de Reglamento
salga adelante. Opinién, compartida por todo el sector
productor, conjuntamente con las Cooperativas, ya que
adoptar una medida extraordinaria de esta indole, no
solucionaria nada y sélo conllevaria un aumento en la
especulacion.

Creemos que con independencia de que se puedan producir
tensiones, e incluso alguna reduccién en el consumo de
algunos paises, el problema no es tanto el precio, como
el que se atienda a la oferta y que no se produzcan
desabastecimientos de mercado.

Hay que dejar que sea el mercado el que fije los precios
del aceite, de acuerdo con la ley de la oferta y la demanda,
de hecho es una de las pocas veces que se produce una
correlacién, casi exacta, entre los precios en origen y
destino, de los productos agrarios, que como todo el mundo
conoce, y los consumidores padecen, es uno de los
principales problemas que exigen solucién.

No podemos consentir que cuando alguno de nuestros
productos agrarios tenga un valor en el mercado,
correspondido a sus caracteristicas, a su calidad y a sus
efectos beneficiosos, como ocurre con el aceite de oliva
virgen, resulte que “hay problemas”, y sin embargo, cuando
se produzca el efecto contrario, de hundimiento de precios
de nuestros productos, “la situacién sea aparentemente
normal”. No debemos caer en ese tipo de “falsos complejos”.
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CONSUMO GUSTO

LA TRAZABILIDAD

Laura Roda

Responsable Calidad y Medio Ambiente
Oleoestepa S.C.A.

Debido a las crisis alimentarias surgidas en los Ultimos anos,
desde el 1 de enero de 2005 las industrias agroalimentarias
estan obligadas a mantener un sistema de trazabilidad y
ponerlo a disposicién de la Autoridad competente cuando lo
solicite, gracias a esta medida podremos lograr recuperar la

confianza de los consumidores.

Entendemos por trazabilidad “la posibilidad de encontrar y
seguir el rastro, a través de todas las etapas de produccién,
transformacioén y distribucién, de un alimento, un pienso, un
animal destinado a la produccién de alimentos o una sustancia
destinados a ser incorporados en alimentos o piensos o con
probabilidad de serlo”. (Articulo 3 del Reglamento
(CE)178/2002)

Teniendo en cuenta la definiciéon se pueden describir los tres
tipos de trazabilidad:

- Descendente, aguas abajo o de proveedores: Conocer
cuales son los productos que entran en las empresas y sus
proveedores.

- Interna o del proceso: Capacidad de trazar a lo largo
del proceso de produccion.

- Ascendente o aguas arriba o del cliente: Conocer los

productos que salen de la empresa y a quienes se len entregan.

La correcta implantaciéon de un sistema de trazabilidad no
s6lo proporciona informaciéon de la empresa con el fin de
facilitar la gestion y el control de nuestras actividades, sino
que configura como un elemento esencial de la politica de
seguridad alimentaria, permitiéndonos ir hacia delante y hacia

atras sin problemas a lo largo de toda la cadena.

Ejemplo

Cuando cogemos una botella de Oleoestepa gracias al cédigo
identificativo que lleva impreso en la botella (LOTE), el personal
de Oleoestepa, puede saber cuando se envasd, de dénde
procede, sus caracteristicas quimicas y organolépticas y
todas las materias auxiliares que se han utilizado para el
envasado (envases, tapones, cajas de cartén), es decir,
podemos seguirle el rastro hasta sus origenes.
Si cualquier consumidor desea conocer detalles acerca de
una botella de aceite de oliva virgen extra de Oleoestepa,
primero debe anotar el Lote y la fecha de caducidad que
aparece en la etiqueta, posteriormente ponerse en contacto
con la entidad por teléfono o a través de la pagina web y se

le daréa la informacion solicitada.

La trazabilidad nos permite realizar un seguimiento desde la
recepciéon del aceite hasta que el producto se entrega al

cliente.

- Los aceites que componen el Lote

- A las cooperativas que pertenecen esos aceites
- Cuando se elaboraron

- Sus anélisis

- Controles de calidad

- A quién ha ido ese producto y cuando.

Por tanto, la trazabilidad es una herramienta mas para

garantizar la seguridad alimentaria y la calidad de los productos.
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A COMER

Limpiar las sardinas de escamas y visceras, quitarle las
cabezas, las espinas y abrirlas en forma de libro. En un
recipiente se colocan en tandas poniendo entre las mismas
orégano, estragén y un poco de sal. En un vaso de los de
agua ponemos vinagre y pimentdn, disolviéndolo bien.
Se cubren las sardinas con la mezcla de vinagre y pimentén
y se dejan reposar por espacio de dos horas.
Pasar las sardinas por harina especial para fritos, a
continuaciéon se pone abundante aceite de oliva virgen
extra a calentar en un perol o sartén y cuando esté bien

caliente se frien déandole el punto que méas guste a cada

uno.

La receta de Emilio

Para asar los pimientos se debe poner el horno a 200
grados aproximadamente (si se prefiere podemos
encontrarlos asados en tiendas y fruterias), se lavan y se
secan, se colocan en una bandeja de horno con un chorrito
de aceite por encima, junto con el tomate sin piel, las
cebollas, cortadas por la mitad y limpias y los dientes de
ajo pelados, se hornean durante 50 minutos mas o menos.
Cuando estén frios, se le quita la piel y se hacen tiras, se

alifan con aceite de oliva virgen extra, vinagre y sal.

Se puede presentar este plato, poniendo un fondo de

pimientos asados y sobre estos las sardinas fritas.

Buen provecho.
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Comenzamos el afo con una accién bastante importante
como fue la PRESENTACION DE NUESTRA
DENOMINACION DE ORIGEN EN LOS REALES ALCAZARES
DE SEVILLA, que tuvo una amplia repercusiéon y fue la
primera piedra de un proyecto cada vez més reconocido.
Durante el acto contamos con la presencia de las mas
altas autoridades politicas de la comunidad auténoma, la
diputacidn y las autoridades locales de todos los municipios
de la comarca.

Hemos estado en multitud de ferias y encuentros (Logroio,
Valladolid, Madrid, Sevilla, Almeria, Jaén, etc) que han
servido para dar a conocer nuestros aceites, gran accion
esta con méas de 13 ferias comerciales repartidas a lo
largo de todo el ano y que han servido para dar a conocer
nuestros excelentes aceites. No por ello hemos olvido
nuestro territorio y se ha asistido a aquellos encuentros
que asi nos lo han solicitado. Ha sido esta una labor la
promocional realmente intensa no en vano supone mas
del 60% del presupuesto del Consejo las inversiones en
materia de promocién.

Un campo fundamental en el desarrollo diario del Consejo
Regulador ha sido el de trabajo con los medios de
comunicacioén, a lo largo de este afo se han lanzado méas
de 50 comunicados de prensa, hemos sido noticia en mas
de 150 articulos periodisticos de los cuales hayamos
tenido constancia, se ha participado en méas de 35
intervenciones radiofénicas y 7 televisivas ademas de
numerosas referencias en prensa y noticias digital.

CALIDAD

En materia de calidad hay que indicar que este afo se
han amparado por el Consejo Regulador 3.055.900 de
kilos de aceite de oliva virgen extra de los cuales a fecha
de

mediados de diciembre se habian envasado 2.379.530
kilos, estas cifras nos avalan como uno de los Consejos
Reguladores que mas aceite envasan con Denominacién
de Origen de toda Espafia, siendo como somos el més
exigente a la hora de considerar la puntacién organoléptica.

Para llevar a cabo dicha labor se han realizado 69
expedientes de certificacién que han derivado en 392
certificados de envasado (Un dato cada expediente genera
un minimo de 30 documentos con 7 firmas diferentes,
cada certificado de envasado necesita como minimo 4
documentos).

Se han realizado inspecciones a todas las entidades de
elaboracién y envasado, asi como a 1,5 % de los olivareros
de la D.O.Estepa

Otras actividades importantes del Consejo en materia de
Calidad a lo largo de este afo han sido, la auditoria que
fuimos objeto en el mes de Junio por parte de la Consejeria
de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia que nos
ha permitido llevar importantes cambios y reformas a
nuestro sistema de trabajo.

Igualmente interesantes han sido las aportaciones del
Consejo a entidades tales como la Confederacién Andaluza

de Consejos Reguladores, nuestra colaboraciéon con
Turismo de la Provincia o la interesante politica de
recepcion de visitantes, periodistas, escolares, autoridades
publicas, etc, las cuales han conocido de primera mano
nuestro trabajo y la calidad de nuestros aceites.

CONVENIOS

Una faceta muy importante del Consejo Regulador ha
sido la intensa politica de convenios firmados con
Ayuntamiento de Estepa, Diputaciéon Provincial de Sevilla,
Colegios de Médicos de Sevilla, Sevilla Siglo XXI,
Oleoestepa y Fundacién Caja Rural del Sur, en todos ellos
los logros del Consejo Regulador han sido notables, cesién
de una sede, apoyo econdmico, social, promocional,
seguridad y eficacia en el trabajo nos ha proporcionado
el especial convenio con




Oleoestepa para el uso de su laboratorio y no menos
importante el apoyo econémico y social de la Fundaciéon
Caja Rural del Sur entidad la cual desde el comienzo de
este proyecto ha apostado por este colaborando muy
activamente con nosotros en materia econémica y
promocional

Indicar que nuestro primer presidente fue D. José Humanes
Guillén quien desde el 2002 sin el todavia reconocimiento
oficial hasta el 2005 ha sido nuestro presidente y quien
ha llevado a cabo el proyecto de nacimiento del Consejo
Regulador de Estepa. Finalmente a finales del 2005 fue
su vicepresidente D. José M? Loring Lasarte, quien se
present6é a las elecciones siendo elegido presidente.

Acciones importantes también de este afno han sido los
reconocimientos obtenidos por el Consejo Regulador, asi
Calidad Certificada dado por la Junta de Andalucia y el
premio a la Calidad otorgado por la Asociaciéon de
Empresarios y Comerciantes de Estepa AICE.

En definitiva un ano intenso a pesar de la novedad y que
nos ha situado como uno de los Consejo Reguladores de
Aceite de Oliva Virgen Extra de Espafia mas activos, todo
ello gracias sobre todo a cada uno de los olivareros de
esta Denominacién de Origen y a las entidades que los
Aglutinan, especialmente a Oleoestepa S.C.A. y a sus
16 cooperativas que aglutina y a Puricon y Sierra del

Aguila.

Se han realizaco multitud de acciones que estan
consiguiendo, cada vez mas, que nuestros aceites tengan
un mayor reconocimiento:

Definicién y estructuracion de los Simbolos del Consejo.
Una importante campana de sefalizacién de nuestras
almazaras, pueblos, sede, etc.

Se ha realizado todo un material didactico folletos, dipticos,
carteles, etc.

Se han realizado inserciones publicitarias en prensa
nacional y local.

Se ha confeccionado material de promocién especialmente
para ferias o acontecimientos, asi se han elaborado 4

carteles portatiles (enaras), un Stand portétil para pequefias
ferias o conferencias, e igualmente se ha realizado un
Stand grande para asistencia a Ferias, inaugurado en la
“Feria Sevilla son Sus pueblos” con 64 metros cuadros

Se ha elaborado un Video corporativo de 13 minutos.
Se ha puesto en marcha todo un Portal — Web del Consejo
Regulador www.doestepa.es. Ademas, se ha publicado
la Revista — Periédico del Consejo Regulador, nuestro
“Frutado Intenso”.

Se ha elaborado una serie de productos promocidénales,
salvamanteles, delantales, Bolsas, individuales y Colectivas,
Tarjetas personificadoras de Regalos y Chalecos
corporativos para los empleados de patio de las
cooperativas. Con esta labor hemos querido estar presente
con todos los grupos sociales que conforman el sector,
del consumidor, al trabajador pasando por los olivareros,
socios, etc.

Otras de las actividades llevadas a cabo por el Consejo
en este afo largo de trabajo han sido nuestro apoyo y
colaboracién a las Cooperativas Sor Angela de la Cruz de
Estepa S.C.A. y a la Olivarera San Placido de Badolatosa
S.C.A. dentro de los actos de sus 50 Aniversarios.
Dentro del periodo prenavideno se lanzé una campana de
radio en las principales emisoras Cadena Ser, Onda Cero
y COPE de Andalucia Occidental con el fin de promocionar
y fomentar el consumo de los Aceites de Oliva Virgen
Extra de la Denominacién de Origen Estepa, no hay que
olvidar el crecimiento que tiene la compra de Aceite como
objeto de citado periodo.
Una apuesta también importante desde el Consejo
Regulador ha sido el sector Restaurador para ello se
decidié patrocinar las IV Jornadas de Gastronomia de los
Hoteles de Sevilla.

regalo y mas en el

Otra accion fundamental dentro de la politica de promociéon
del Consejo Regulador ha sido la creacion de la “Escuela
del Aceite” sin duda alguna una escuela itinerante al
servicio de aquellos sectores que desde el Consejo se
consideran estratégicos para desarrollar campanas de
promocién del Aceite, asi visitas a escuelas de Hosteleria,
Centros de Formacién en Restauracién, Asociaciones de
Amas de Casa, Centros Escolares, Colegios Profesionales

como el de Médicos de Sevilla han sido algunos de los
lugares que esta “Escuela” ha estado presente difundiendo




;NOS CONOCEN?

Juan J. Martinez Fernandez/Nicolas Pariente
Responsables Calidad y Medio Ambiente
Técnicos de Produccion Integrada

Esta pregunta tiene una respuesta muy féacil y es que NO,
la matizacién habria que hacerla si consideramos que en
nuestro entorno olivarero si se conoce o al menos suena

la PRODUCCION INTEGRADA.

Podriamos afirmar que este desconocimiento por parte del
consumidor nos hace inexistentes para él, por lo que ese
es el primer objetivo que debemos plantearnos.
Al consumidor, le anteceden las redes comerciales que
distribuyen nuestro producto, Aceite de Oliva Virgen Extra
de Produccién Integrada. Estas redes comerciales nos
exigen cada vez mas, debido a las Ultimas alertas sanitarias,
productos agrarios que garanticen una inocuidad para el
consumidor. Pero es el consumidor el receptor final, por

tanto al que tiene que ir dirigida la informacién necesaria.

El planteamiento que realizamos desde estas paginas, es
la puesta en conocimiento de un producto de alta calidad,

tanto organoléptica como sanitaria, que tiene garantizada

su trazabilidad, es decir, su origen y todos los procesos
que propician su llegada al consumidor. Y todo esto, no
solo lo decimos nosotros, sino que hay una empresa externa
que lo verifica, amparando estos productos con el logotipo
de Produccién Integrada.

Somos todas las partes implicadas, desde los olivareros
hasta la administracién pasando por las cooperativas, los
mayores interesados en aumentar la cotizacién o al menos,
facilitar la venta de lo que consideramos es el mejor de
Aceite de Oliva Virgen Extra, tanto por lo que se ve (olor
y sabor), como por lo que no se ve (trazabilidad, respeto

medioambiental, seguridad sanitaria).

Este es el objetivo final de todo proceso productivo, y el
que hace posible, que el trabajo que se realiza dia a dia
por todos los que creemos en la Produccién Integrada
pueda continuar.

Le pregunto de nuevo ; SABE USTED QUE HACE
DIFERENTE A UN ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA DE

PRODUCCION INTEGRADA ?.

Las Valdesas se incorporan a la Denominacién de Origen Estepa

Aceites las Valdesas se incorpora al Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Estepa.
Desde finales del pasado ano la entidad cordobesa ubicada en localidad de Puente Genil y
que comercializa sus aceites bajo la marca Aceites Las Valdesas ha sido registrada como

nueva entidad en los diferentes registros del Consejo Regulador.

Calidad, trazabilidad y variedad de aceites de oliva virgen extra son las ofertas de esta

entidad.
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MERCADO

"La razon de las ultimas fluctuaciones en los precios, son la
variacion de la produccion de aceite de oliva en el Mediterraneo y
el crecimiento constante del consumo en todo el mundo”

Director Gerente
Oleoestepa S.C.A.

EI aceite de oliva, como otros muchos alimentos,
sufre variaciones de precios, que puntualmente como
en los ultimos meses, podemos considerarlas elevadas,
4€/Kg." granel/origen Noviembre 05-Febrero 06, pero que
igualmente hace sélo cinco anos no cubrié los gastos de
muchas explotaciones, con una media en la campana
2000/01 de 1,68 €/Kg." granel/origen.

La razén de estas ultimas fluctuaciones en los precios, es
las variacién en produccion de aceite de oliva en el
Mediterraneo, y afortunadamente el crecimiento constante
del consumo en todo el mundo, que ha errado todos los

prondsticos.

El olivar de Espana primer productor mundial de esta grasa
vegetal, y Jaén primera provincia productora, que en
ocasiones obtiene tanto aceite como ltalia, Grecia, Turquia
y Tunez juntas, como ocurrié en la campana 2003/04 con
610.000.000 Kg. de aceite, cantidad similar a la produccién
de estos cuatro paises, (no sus datos oficiales que por
otras razones explicaremos en otro articulo), sufrié
importantes danos causados por las fuertes heladas en
zonas productoras andaluzas a finales de Enero y mediados
de Febrero de 2005, y agravada por la sequia padecida
alo largo de todo el 2.005. El resultado es que la produccion
prevista para Espafia esta campafa 2005/2006, no estara
muy lejos de 750.000 Tm., cantidad insuficiente para
abastecer la demanda del consumo doméstico y exterior
de nuestro pais. Por otro lado, el resto de paises productores
de la cuenca mediterranea, no compensaran la importante

reduccidén espafola.

Tratdndose de un cultivo permanente de entrada en
produccién (3 6 4 anos) o plena produccién pasados al
menos siete afos (riego), y sujeto a la climatologia, no es
facil regular los déficit o excedentes de aceites, como
pudiera ocurrir con otros cultivos anuales o de invernadero,
que dependiendo de la demanda, condiciona nuestra

decisiéon de siembra para ese afio.

Hasta hace unos afos la normativa de la UE que regulaba
la Organizaciéon Comun del Mercado del aceite de oliva,
disponia como mecanismo regulador del mercado, de la
denominada intervencion. Esta adquiria a un precio minimo
fijado, los excedentes que voluntariamente quisieran
ofrecerse. Posteriormente, llegados a una coyuntura
opuesta de déficit comunitario, en régimen de subasta
salian de nuevo al mercado. Se reconocié siempre por las
autoridades, que este mecanismo regulador resulté positivo
para las arcas comunitarias. Es decir, el precio fijado en
las ventas por licitacion siempre superaba los costes de
compra de la materia prima, gastos financieros y de

gestion.

En la nueva OCM del aceite de oliva R(CE) 865/04, dice
textualmente el considerando primero (1)

1) La politica agricola comun persigue los objetivos que
se fijan en el articulo 33 del Tratado. Para poder estabilizar
los mercados y garantizar un nivel de vida equitativo a la
poblacién agricola del sector del aceite de oliva y de las
aceitunas de mesa, es preciso no solo establecer una ayuda
a la renta para los agricultores que mantengan olivares,
sino también adoptar medidas de mercado interior para
que los precios y las condiciones del abastecimiento se
mantengan dentro de un marco razonable y prever
actividades encaminadas a influir en la demanda del mercado
mejorando la calidad de los productos y el modo de presentar

la calidad a los consumidores.

1
Fuente de informacién: Poolred de Fundacién del Olivar de Jaén para precio medio ponderado

del conjunto de las calidades de aceites
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MERCADO

“La situacion de los precios es solo coyuntural, y no como otros
grupos de productos energéticos, vivienda y ocio, en el que hay

subidas constantes ano tras ano"”

En su articulado queda recogido, a modo de red de seguridad
para el productor, la posibilidad de realizar contratos de
almacenamiento privado cuando el precio del aceite de
oliva, para la calidad virgen extra, por ejemplo, sea inferior
a 1,779 €/Kg, durante un periodo determinado. Por este
sistema, los productores podemos inmovilizar temporalmente
determinadas cantidades de aceite (retirar oferta para frenar
la caida de precios) y recibir una ayuda que puntualmente
se fijaria por las autoridades comunitarias, que cubririan

los gastos financieros de la medida.

De otro lado, decir que para evitar tensiones como la
actual, y garantizar en la Comunidad el abastecimiento,
también recoge este R(CE) la posibilidad de flexibilizar las
importaciones, dentro de los acuerdos que la Organizacién
Mundial de Comercio permite actualmente. En concreto,
cuando el precio del aceite de oliva sea superior 1,6 veces
durante tres meses al indicado anteriormente, por ejemplo
para la calidad virgen extra 1,779 € x 1,6 = 2,846 €, se
podra suspender total o parcialmente los aranceles aduaneros
o abrir un contingente de importacién de terceros paises
a tipo reducido. Esta medida se adoptara siempre, sélo por
el tiempo estrictamente necesario para restablecer la

situacién o hasta final de la campafa.

En los préximos dias, probablemente antes que vea la luz
este segundo nimero de nuestra revista, se estudiara por
el Comité de Gestion del aceite de oliva adoptar o no, esta
medida de apertura de un contingente de importacioén, que
aumentaria la oferta, aunque nunca en las condiciones de
aceites comunitarios, y relajaria en cierta medida las
tensiones en el mercado y por tanto reduciria los precios

del aceite.

Hoy se discute por diferentes organizaciones agrarias,
sindicatos, y asociaciones espanolas, si es 0 no oportuna
dicha medida. En el caso de los Italianos parece que las
autoridades politicas, en las puertas de unas elecciones,

no se atreverdn a apoyarla.

Seria lamentable que los niveles de consumo alcanzados
en el mundo tras muchos afnos, descendieran por una
desproporcionada relacién de precios entre el aceite de
oliva y otros aceites vegetales sustitutivos, que hoy en
Espafna es préxima a 1 a 5. Mas aun, cuando el potencial
productivo de los olivares espanoles nos pueden deparar
muy pronto, tanto como acompaie la climatologia, un
nuevo maximo histérico. Y no olvidemos que paises terceros
productores, que fijan precios de sus aceites en competencia
con los comunitarios, restando aranceles y fletes, antes
estos niveles de cotizacién del oro liquido, promoveran
entre sus agricultores nuevas plantaciones de olivar, que
entrardn en competencia a la vuelta de unos afios con las

nuestras.

Sabemos que el aceite de oliva supone sélo un 3,5 % del
consumo de grasas vegetales en el mundo, liderado por
la soja en mas del 26%, y por tanto podemos afirmar que
tenemos aun una gran capacidad de crecimiento en el
consumo. Afortunadamente es asi, y aspectos como los
efectos beneficiosos para la salud, y el sabor Unico que
no aportan otros aceites, son importantes ventajas

competitivas.

Pensemos a medio y largo plazo, y tomemos entre todos
la decisién acertada. Entre tanto, a los consumidores
pedirles su fidelidad al aceite de oliva en estos momentos,
pues la situaciéon es sélo coyuntural, y no como otros
grupos de productos energéticos, vivienda, ocio, etc., que

son subidas constantes ano tras afno.
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ENTREVISTA

MAESTRO OLIVARERA PONTANENSE

D.O: ;Cuél es el papel y funciones de un maestro de
almazara?

M.B:El papel ha cambiado con el paso de los afios. En los
60 controlaba que la masa estuviera en condiciones; una
vez cargados los capachos, vigilaba que se perdiera la
menor masa posible. Ademas, se encargaba del
funcionamiento del empiedro. En los 80, el papel cambia,
principalmente porque entra en funcién las lineas continuas.
En ese momento existian 3 fases, que eran la salida de
aceite, de orujo y alpechin, y el maestro controlaba las
centrifugas de separacién de alpechin y aceite. Ademas,
el maestro vigilaba la salida de orujo para que llevara la
menor cantidad de aceite posible. Ahora, el maestro controla
la correcta ejecucidon de esas fases y ademas lleva el
mantenimiento de fébrica, patios de recepcidn,...

D.O: Los controles que tiene que pasar un aceite de oliva
para ser “zumo de aceitunas” son cada vez mas exigentes.
(En qué pone especial atencion el maestro de almazara
para cuidar de la calidad del aceite?

M.B:En mi caso, la mayor atencién la pongo en que la
materia prima entre lo mas sana posible al proceso de
produccién en la almazara. Suelo decir que de una mala
harina no sale un buen pan, y lo aplico al aceite de oliva
virgen extra. Ademas, es necesario atender a que la llegada
del aceite a la bodega sea en excelentes condiciones,
controlar la temperatura de la batidora,...

D.O: ;Cémo ha afectado la entrada de las nuevas tecnologias

a la figura del maestro?

M.B:Fantasticamente. He vivido lo antiguo y lo actual, y
los avances tecnolégicos han sido maravillosos para la
produccién del zumo de aceitunas y todos los que trabajamos
en el sector.

D.O: ;Han afectado la sequia y las heladas a la calidad del
aceite de esta campaiia?;Qué caracteristicas destacarias
del zumo de aceitunas de la presente campaifa?

M.B:Se ha notado poco y la produccién es parecida a la
de otros anos. El aceite de oliva virgen extra de esta
campania tiene unas cualidades excepcionales. El zumo de
aceitunas de este afo tiene un picor intenso, y destacaria
la excelente calidad que esta teniendo.

D.O: Ya ha pasado algo mas de un aiio desde la puesta
en marcha de la DO Estepa, ;C6mo ve un maestro de
almazara la figura de la Denominacién de Origen Estepa?

M.B:Veo la Denominacion de Origen como una institucion
que agrupa a diversas cooperativas, que da seguridad y
confianza. Creo que es importante de cara al mercado.

D.O: Dentro de su amplia experiencia en el sector le habran
ocurrido multitud de anécdotas. ;Recuerda alguna con
especial cariiio?

M.B: Recuerdo con especial carifio la fundaciéon de la
cooperativa Pontanense en la plaza de toros de Miragenil.
La cooperativa se empez6 a gestionar en el 55, y en el 59
entré en la fabrica, con 17 afios. Me gustaba mi trabajo,
y reflejo de ello es que en el 64, cuando estaba haciendo
el servicio militar en Africa, me dieron 25 dias de permiso
de los que dediqué 15 a la cooperativa.

D.O: ;Qué mensaje le lanzaria a todos aquellos que trabajan
en la elaboracion de este fruto para que contintien su
imprescindible labor?

M.B: Le diria a todos que apostaran por la calidad, y que
con el esfuerzo conjunto sigamos produciendo cada vez
mas y mejor aceite de oliva virgen extra, y que el ama de
casa pueda comprarlo.
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Teléfono:

Nombre:

Email:

Apellidos:

Direccion:

Localidad:
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