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TIEMPO DE CRISIS, TIEMPO DE OPORTUNIDADES

Iniciamos un inédito ano y en paralelo un
nuevo nimero de nuestra Revista Frutado
Intenso, dentro de este complicado y com-
plejo marco que se nos presenta, con mu-
chos frentes y retos novedosos que afron-
tar.

Para empezar asistimos a un desplome
considerable del precio del aceite de oliva,
rozando a veces precios que imposibilitan
la rentabilidad de las explotaciones.

- Una concentracion de la demanda frente
a la amplia y atomizada oferta: 1.800 ven-
dedores aproximadamente frente a 5 gran-
des compradores.

- Un aumento cada vez mayor de la pro-
duccion, y si no se produce un aumento
asistimos en estos ultimos anos a una con-
solidacién de una produccién nacional que
facilmente alcanza el millon de toneladas.

- Una bajada del consumo de aceite de oli-
va virgen extra por parte de los consumi-
dores.

- Una escasa informacién por parte del
consumidor sobre el aceite de oliva virgen
extra, sus ventajas nutricionales, gastroné-
micas, de salud, etc.

- Una falta de profesionalizacién de buena
parte de los distintos eslabones de la cade-

na productiva.

Podria seguir y dibujar un panorama verda-

deramente alarmante pero no es esa nues-
tra intencién; la idea de este editorial es
informar al lector de que nos encontramos
ante una realidad bastante dura y dificil de
solucionar, que se agrava aun mas en el
contexto econémico mundial que vivimos.

Pero “Cuando la voluntad es grande las di-
ficultades se minimizan”, y ese es el mensa-
je que prendemos dar, de todas las crisis se
sale y se suele salir reforzado si de ella se
saca un aprendizaje importante de las cau-
sas y las consecuencias que la generaron.

Son muchos los retos que el sector olivare-
ro tiene, muchos los lastres que esta crisis
va a dejar al descubierto, y es el momen-
to para que cada uno desde el papel que
desarrolla (desde el olivarero propiamente
hasta el ejecutivo de una gran multinacio-
nal, pasando por gerentes de cooperativas,
técnicos, equipos directivos, presidentes
etc.) sea consciente de la necesidades, de
los problemas que ellas derivan y de las
medidas que requiere la situacién; cada
uno debe hacerlo desde su parcela de res-
ponsabilidad, porque lo que estd claro es
que la inaccién, el “que me quede como
estoy”, te puede permitir vadear la crisis
sin muchos problemas, pero tarde o tem-
prano, una, dos o tres generaciones en el
futuro, tendran que asumir o deberan ser
conscientes de que esos males senalados al
comienzo necesitan a veces medidas real-
mente drasticas.

Seamos positivos y conscientes de la rea-

lidad de nuestro olivar, el de nuestra Co-
marca de Estepa y Puente Genil. Somos una
comarca si no lider, de las mas avanzadas
en todos los campos referentes al sector
olivarero, y debemos aprovechar esta opor-
tunidad que también genera la crisis y esta
posicién aventajada para que desde la re-
flexion hagamos acciones que nos sittien
donde realmente queremos estar, seguir
siendo un territorio lider en calidad y en
rentabilidad de nuestras explotaciones.

Quizés este editorial sea el menos explica-
tivo sobre las labores que viene desarro-
llando el Consejo Regulador, que a pesar
de la crisis sigue intentando aportar solu-
ciones a esos problemas con las sencillas y
modestas posibilidades con las que cuen-
ta. Pero ahora es necesaria esta toma de
conciencia y opinién para que de manera
sencilla seamos lo que somos, un sencillo
portavoz consciente del panorama que nos
toca afrontar.

Solo me queda agradecer el esfuerzo de
todos los que formamos esta gran familia,
desde los olivareros a los consumidores,
y que hacemos diariamente grandes es-
fuerzos para el desarrollo de nuestra co-
munidad. Para finalizar, quiero mostrar la
siempre presente disposicion de esta insti-
tucién, el Consejo Regulador de la Denomi-
naciéon de Origen Estepa para colaborar y
apoyar cuantos proyectos redunden en el
beneficio de todos los habitantes de nues-
tro territorio.

4M ERCADO
Alvaro Olavarria, Di-
rector Gerente de
Oleoestepa, realiza un
andlisis de la situa-
cion actual del merca-
do del aceite de oliva
virgen extra.
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20 NUEVA PAC
EL pasado mes de
noviembre se hizo
oficial la nueva PAC,
y en este articulo re-
cogemos todas las
novedades que se han
producido.

José Carlos Sanchez Morilla
SE-4622-05

Fernandez y Javier Menéndez y Emilio Rodriguez.

2 6 SALUD

Importantes cientifi-
cos publican los resul-
tados de un estudio
sobre la influencia del
aceite de oliva en la
prevencién del cancer
de mama.

José M.Loring, Alvaro Olavarria, Eduardo Pérez, Moisés Caballero
1886-8266

Alvaro Olavarria, Quiliano Jaraiz, Servicios técnicos de ASAJA-Sevilla, Cristobal Capitan, Elena Fernandez, Antonio Segura, Alberto

: Manuel Manosalbas

22 PRESENTACION DE “COCINA DE ORIGEN”
El pasado 5 de diciembre se presenté en la cooperativa
San José de Lora de Estepa el libro de recetas “Cocina
de Origen”, publicado por la Denominacién de Origen
Estepa, y que en 30 recetas recoge parte de la riquisi-
ma gastronomia tradicional de la comarca de Estepa

y Puente Genil.
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ALVARO OLAVARRIA ANALIZA LA SITUACION ACTUAL DEL MERCADO DEL ACEITE DE OLIVA, QUE
ESTA MARCADO POR EL DESCENSO DEL PRECIO DEL ACEITE EN ORIGEN DEBIDO A LA CRISIS INTER-
NACIONAL, LAS LLUVIAS Y LA CONCENTRACION DE LA DEMANDA, ENTRE OTROS MOTIVOS

NUEVOS ACTORES EN EL ESCENARIO

Desde el ultimo nimero de nuestra
revista Frutado Intenso, Septiembre
2008, el precio en origen del aceite
de oliva ha experimentado un des-
censo importante, (-300 €/Tm) que a
la fecha de la redaccién de este ar-
ticulo no termina por estabilizar-
se, incluso después de un repunte
de la ultima semana. (Ver cuadro 1)

El descenso mas espectacular corres-
ponde a la variedad arbequina, que
en sus diferentes categorias por cali-
dades, hoy no mantiene diferencia en
precio con otras variedades, cuando
hasta el ano pasado existia al menos
para la calidad virgen extra una dife-
rencia minima de 350 €/Tm.. El motivo
es el gran namero de nuevas planta-
ciones de esta variedad que ya estan
en produccién en Espafa y Portugal.

Las razones de este comportamien-
to de los precios del aceite de oli-
va en estos meses es debido a:
a) Un stock final de campana en Espa-
na de 325.000 Tm.,, cantidad mas alta
que los ultimos anos que han rondado
las 200.000 Tm. Ya lo anunciamos en
los dos ultimos nimeros de nuestra
revista en Mayo y Septiembre de 2008
b) La crisis econdmica internacional,
que sin querer echarle la culpa de to-
dos los males, ha ocasionado unas res-
tricciones crediticias y falta de liquidez
en el sistema bancario que ha impedi-
do financiar las existencias de aceites
de algunas almazaras a final de cam-
pana, siendo los bancos mas selectivos
con sus clientes, teniendo que acudir
algunos productores a los mercados a
vender los aceites ocasionando un ex-

ceso de oferta. Esta falta de liquidez y
aumento de la morosidad también su-
pone un freno a las ventas nacionales
y exportaciones, que ponen a las com-
panias de seguros de créditos y bancos
mds recelosos en sus clasificaciones y
concesiones de garantias de los clientes.
c)También las lluvias que estamos
recibiendo en este otono e invierno
favoreceran unas buenas condicio-
nes para nuestro olivar en la préxi-
ma campana, y este sector es muy
sensible y aplica con mucha ante-
lacién las buenas y malas noticias.
d)Y todo esto con una demanda
mds concentrada, de la que ya in-
formamos en el numero anterior,
existiendo un gran desequilibrio en-
tre los protagonistas del mercado.

Asi, dia tras dia, y especialmente desde
Octubre los precios han ido bajando
hasta alcanzar el aceite Lampante, ca-
lidad inferior, a primeros de Enero pre-
cios de 1.800 €/Tm., cotizacién que no
se registraba desde finales del ano 2.002

Entre tanto, el sector productor coope-
rativo, a iniciativa de FAECA ha venido
trabajando en los Ultimos meses por
concentrar la oferta, y para ello en los
préoximos dias se constituird un gran
grupo comercializador que pudiera
alcanzar unas 200.000 Tm. de aceite

de oliva de diferentes cooperativas an-
daluzas y de otras regiones espanolas.
Otras iniciativas similares a ésta, de la
produccién industrial y cooperativa,
aunque de menor tamano, también se
estdn concretando en estas ultimas
semanas. La Consejeria de Agricultu-
ra de nuestra Comunidad promete
ayudas econémicas a estos proyectos
que obtengan dimensién empresarial
y redunden en mejores resultados
econdmicos para sus socios, gracias
a una comercializacién méas profesio-
nal y orientada a mercados exteriores.

Con casi tres meses de campana trans-
curridos, se confirma en estos tltimos
dias que en Andalucia los rendimientos
de las aceitunas estan siendo mas bajos
que otros anos, y la propia Consejeria
de Agricultura ha reducido la estima-
cion de cosecha para nuestra Comuni-
dad cifrandola en 848.000 Tm. de aceite
de oliva, que junto a unas 210.000 Tm
de producciéon del resto de Espana, se
alcanzaria la cantidad de 1.058.000 Tm.
(1.235.000 Tm.en lacampana2007/2008).

Hace escasamente un mes, el informe
que emite anualmente el grupo SOS
estimaba una produccidn de aceite en
Espana de 1.285.000 Tm, también la
asociacion de envasadores ANIERAC la
fijaba en 1.240.000 Tm., y de otro lado,

cuadro 1: Comparativa de precios del aceite en origen

PRECIOS ORIGEN ENERO 2009 PRECIOS ORIGEN ENERO 2008
Calidad €/Tm. Calidad €/Tm.
Virgen Extra 2.100 € Virgen Extra 2.825€
Virgen Fino 2.015€ Virgen Fino 2.650 €
Lampante 1.895 € Lampante 2.580 €




Oleoestepa esta
nueva campana
tendra una produc-
cion proxima a las

24.000 Tm., que
supone un 17 % me-
nos que la anterior
cosecha

por parte de la produccién, Oleoeste-
pa y FAECA estimaron entre 1.126.000 y
1.074.000 Tm. respectivamente.

Con esta guerra de cifras y una ma-
yor demanda en la segunda quincena
de Enero, el mercado ha repuntado en
origen unos 90 €/Tm. para todas las ca-
lidades. Incluso el mercado de futuros
del aceite de oliva, MFAOQ, cierra opera-
ciones a precios superiores a los 2.000
€/Tm. dependiendo del vencimiento.

Un datos importante es que al 31 de
Diciembre y segiin datos de la Agencia
para el Aceite de Oliva, (en adelante
AAO), se dispone de unas existencias
totales en Espaia de 560.000 Tm., re-
partidas en las industrias envasadoras,
las almazaras y el Patrimonio Comunal
Olivarero, cantidad normal para este
mes de la campana. (Ver cuadro 2).

cuadro 2: Existencias de Aceites de Oliva Espafia

ALMAZARAS ™.

Stock 31 Octubre 2008 205.000

Produccién Noviembre 101.330

Produccién Diciembre 311.994

Salidas Noviembre -92.061
Salidas Diciembre -98.694
En almazaras al 31-12 427.569 (A)

INDUSTRIAS Y PCO ™.
En industrias al 31-12 119.950 (B)
En Patrimonio Comunal 12.919 (C)

Olivarero

560.438

Existencias 31-12 A+B+C

COMPORTAMIENTO DEL CONSUMO
INTERIOR Y EXPORTACION

Nuevamente con datos de la AAQ y al
cierre de la campafa 2007/2008 el pa-
sado 31 de Octubre, el consumo inte-
rior bajé un 6,6% con respecto a la an-
terior sumando 530.000 Tm., pero fue
compensada con un crecimiento del
9,5 % de las exportaciones que alcan-
zaron su record histérico en Espana de
665.000 Tm.

Segiin ANIERAC, que representa el 65
% del volumen de los aceites de oliva
envasados en Espana, las cantidades
vendidas por sus asociados es similar
a la campana anterior, con ligeras dife-
rencias o desvios de un tipo de aceite
de oliva a otro, bajando en este caso las
ventas de extras, para subir las ventas
de aceites de oliva suaves o intensos.

Cabria pensar que el descenso del con-
sumo interior, en parte se ha produci-
do en ventas a granel (>5 litros) a in-
dustrias de alimentacién que lo usan
como ingrediente en sus diferentes
preparados, y que ante los precios de
los primeros meses de 2008, se deci-
dieron por otras grasas. Por este mo-
tivo habria que pensar que se van a
recuperar los consumos de aceite de
oliva en el mercado interior, ahora que
los precios estan como ya hemos dicho
mas bajos.

Con mejor resultado ha comenzado la
nueva campana, que segun los datos
comparativos de ventas de aceites de
oliva de ANIERAC en el periodo No-
viembre y Diciembre de 2007 con los
mismos meses del ano 2008, crecen un
3,08 %.

Como deciamos la exportacién ha fun-
cionado muy bien, pero analizada ésta
vemos que el crecimiento en las ven-
tas exteriores se debe a las salidas de
granel, (aquellas superiores a 5 litros).
Los aceites envasados, por razones de
la paridad de las monedas $ y € a pri-
meros del afio 2008, la crisis econdmi-
ca internacional por las razones antes
descritas, los altos precios de los acei-
tes de oliva a principios de ano etc,

han provocado la caida de sus ventas.

Las ventas envasadas para la Unidn
Europea y con datos de ASOLIVA (Aso-
ciacion de Exportadores de Aceites de
Oliva) desde el 1 de Enero al 30 de No-
viembre 2008 y comparado con mismo
periodo ano anterior, han descendido
un 14,25 %, y para destinos a terceros
paises las ventas descienden un 15,70
%. (ASOLIVA exporta el 90 % de los
aceites de oliva envasados de Espana)

Sin embargo con la misma fuente de
ASOLIVA, aunque la mayoria de las ex-
portaciones de granel se hacen desde
fuera de la asociacion pero es un indi-
cador vdlido, las ventas de exportacion
a granel con destino a la Unién Euro-
pea crecen un 6,75 %, y en los merca-
dos de terceros paises este crecimiento
aumenta hasta un 18,86 %.

El resultado final es como ya hemos
dicho de un consolidado que aumenta
las salidas de aceites para exportacién
un 9,5 %, comparado con el ano ante-
rior, alcanzando la mayor cantidad de
aceite jamds exportada por Espana.

OLEOESTEPA EN LA CAMPANA 2008/2009

Oleoestepa esta nueva campana tendra
una produccién préxima a las 24.000
Tm., que supone un 17 % menos que la
anterior cosecha. Los aceites obtenidos
en los dos primeros meses de noviem-
bre y diciembre son de excepcional
calidad, encontrandose en su analisis
sensorial mas equilibrados que la pa-
sada campana.

Practicamente todas nuestras coopera-
tivas asociadas esperan molturar un
poco menos de aceitunas este ano,
salvo las cooperativas de Arbequisur,
que crecerd mas de un 50%, pues la
variedad arbequina esté afo en nues-
tra zona esta bien de cosecha, las coo-
perativas de la localidad de Estepa que
repiten cantidad, debido a las malas
condiciones para el verdeo en el olivar
de secano y algunos riegos de su zona
de influencia, y la cooperativa de El Ru-
bio que igualmente repite cosecha.

FRUTADO INTENSO | 5



LA COOPERATIVA SAN JOSE DE LORA DE ESTEPA INAUGURO LOS ACTOS DE SU 50 ANIVERSARIO
CON LA PRESENTACION DEL PROGRAMA DEL EVENTO Y UNA CONFERENCIA DE ELEVADO INTE-
RES SOBRE LAS INTERPROFESIONALES DEL ACEITE DE OLIVA Y LA ACEITUNA DE MESA

De izquierda a derecha: Santiago Ferndndez (Gerente de San José de Lora de Estepa), Eduardo Pérez (Presidente de Oleoestepa), Francisco Gallardo (De-
legado Provincial de Agricultura y Pesca de la Junta de Andalucia), Salvador Guerrero (Alcalde del Ayuntamiento de Lora de Estepa) y Rafael Sanchez de
la Puerta (Director Gerente de FAECA y Presidente del Consejo Sectorial de Aceite de Oliva de CCAE)

n 1958 se dieron los primeros pa-
E sos para crear la que se ha con-

vertido en la actualidad en una
de las cooperativas mas modernas e
innovadores de la actualidad, San José
de Lora de Estepa.

Cinco décadas después, la cooperativa
oleicola San José de Lora de Estepa, in-
tegrada en el grupo Oleoestepa y am-
parada por la Denominacién de Origen
Estepa, se encuentra celebrando su 50
aniversario con un programa de actos
a la altura de la reconocida calidad de
sus aceites.

PRESENTACION

Fue el pasado mes de noviembre cuan-
do la cooperativa San José de Lora de
Estepa presentd en su salén de actos el
cartel y el programa de actos conme-
morativos de su 50 aniversario.

Bajo el eslogan “La tradicion de Inno-
var”, la entidad amparada por la De-

FRUTADO INTENSO | 6

nominacién de Origen Estepa presen-
t6 el cartel oficial del 50 aniversario,
que refleja a la perfeccion el espiritu
innovador del que siempre ha estado
impregnado la entidad, una almazara
que ha hecho de la innovacién un ob-
jetivo permanente.

Al acto de presentacion acudieron
multitud de personas de toda la co-
marca, muestra del gran apoyo con el
que cuenta la cooperativa que produce
uno de los mejores aceites de oliva vir-
gen extra del mundo.

El acto de inauguracién fue presidido
por el Delegado Provincial de Agricul-
tura y Pesca de la Junta de Andalucia,
Francisco Gallardo Garcia, al que acom-
panaban en la mesa presidencial Eduar-
do Pérez, Presidente de Oleoestepa y
San José de Lora de Estepa, Salvador
Guerrero, Alcalde del Ayuntamiento
de Lora de Estepa, Santiago Ferndndez,
Gerente de San José de Lora de Estepa,
y Rafael Sanchez de la Puerta, Director

Gerente de Faeca, que se encargd de
ofrecer la primera de las conferencias
contempladas en el programa de actos
del 50 aniversario.

En su intervencion, el Delegado Pro-
vincial hablé de San José de Lora de Es-
tepa como “una cooperativa modélica
que, alejandose de personalismos y lo-
calismos, ha conseguido impulsar pro-
yectos tan importantes como Agrose-
villa y Oleoestepa, auténticos ejemplos
a seguir en el sector agroindustrial”.

Ademas, Francisco Gallardo anadié que
la cooperativa San José de Lora de Este-
pa “No ha dejado de innovar a lo largo
de estos anos, obteniendo galardones y
premios de reconocido prestigio, fruto
del trabajo bien hecho”.

Por su parte, Santiago Fernandez fue
el encargado de presentar los actos
que se llevan a cabo con motivo del
50 Aniversario, entre los que destacan
el ciclo de conferencias mensuales que



se desarrollaran hasta el mes de abril
y la presentacion del libro de recetas
“Cocina de Origen”, una obra gastro-
némica de la Denominaciéon de Origen
Estepa.

Salgnde Actos de San José de Lora de EStepa

CONFERENCIA “LAS INTERPROFESIONALES DEL
ACEITE DE OLIVA Y LA ACEITUNA DE MESA”

Tras la presentacion, Rafael Sanchez
de la Puerta (Director Gerente de FAE-
CA y Presidente del Consejo Sectorial
de Aceite de Oliva de CCAE), ofreci6 la
conferencia inaugural, titulada “Las in-
terprofesionales del Aceite de Oliva y
la Aceituna de Mesa”.

Antes de profundizar en los objetivos y
acciones de las Interprofesionales del

- Presentacion del cartel y programa
de actos del 50 aniversario

- Conferencia “Las Interprofesionales
del Aceite de Oliva y la Aceituna de
Mesa”, a cargo de D.Rafael Sdnchez de
la Puerta (Director Gerente de FAECA
- Federacion Andaluza de Empresas Co-
operativas Agrarias).

- Presentacion del libro de recetas
“Cocina de Origen” a cargo de la De-
nominacion de Origen Estepa.

- Asamblea general de FAECA-Sevilla:
la Federacion Andaluza de Empresas
Cooperativas Agrarias escogié a San
José de Lora de Estepa como sede de su
Asamblea General.

Aceite de Oliva y la Aceituna de Mesa,
Rafael Sanchez de la Puerta hizo un
recorrido por los avances que ha ex-
perimentado el sector a lo largo de los
ultimos anos, destacando lo consegui-
do en relacién a la rentabilizacion de
cultivos, a la modernizacion de los sis-
temas de recoleccion, al gran aumento
de la calidad del aceite de oliva virgen
extra y al mayor cuidado del medio
ambiente.

Rafael Sanchez de la Puerta profundizé
posteriormente en el importante papel
que va a jugar la Interprofesional del
Aceite de Oliva, una herramienta que
ha sido creada para “conseguir que el
aceite de oliva espanol lidere, al igual
que ya pasa con la produccidn, la co-
mercializaciéon a nivel internacional
del producto”.

La conferencia sobre “Las Interprofesio-
nales del Aceite de Oliva y la Aceituna
de Mesa” cerr6 el acto de inauguracion
del 50 aniversario de San José de Lora
de Estepa, que se celebra hasta el mes
de abril y espera contar con la presen-
cia de miles de personas durante los
diferentes eventos conmemorativos.

- XVIII Jornadas del Olivar de ASAJA-
Sevilla: Asaja eligié el Salén de Actos
de la almazara como sede de la cele-
bracion de sus XVIII Jornadas del Oli-
var.

- Conferencia Agronémica “lLa ver-
ticilosis del olivo. Causas y practicas
agronémicas”, a cargo de D. José Be-
jarano Alcazar (Dr.Ingeniero Agrénomo
Centro IFAPA “ Alameda del Obispo”)
y presentado por D.Victorino Vega
Macias (Dr.Ingeniero Agrénomo Cen-
tro IFAPA “Alameda del Obispo”).

- Conferencia Salud y Consumo “Influ-
encia del consumo del Aceite de Oliva
Virgen Extra en la Salud®, a cargo de
D.Fernando Lépez Segura (Médico del

la tradicion de innovar

Cartel 50 aniversario

El cartel del 50 ani-
versario de San José
de Lora de Estepa
responde al espiri-
tu innovador de la
entidad, y como re-
flejo de ello mues-
tra una imagen de
los inicios de la

almazara y el gran
desarrollo que ha
alcanzado en la ac-
tualidad, con una
entrada que nos
hace imaginar la
espectacularidad
del interior.

i

Departamento de Lipidos. Hospital
Reina Sofia de Cérdoba) y presentado
por Presenta Dna.Brigida Jiménez Her-
rera (Directora de Centro IFAPA de
Cabra).

- Conferencia Econdémica “El olivar
espanol en el contexto internacional
de los aceites vegetales 1940-2008”,
a cargo de DJuan Antonio Zambrana
(Catedratico de Historia Econémica la
Universidad de Malaga)) y presentado
por D.Moisés Caballero Paez (Secretar-

io del Consejo Regulador de la Denomi-
nacion de Origen Estepa)

- Homenaje y Clausura de los Actos
Conmemorativos del 50 Aniversario
de San José de Lora de Estepa.




'“ 2° Tratamiento fungicida

Poligono Industrial Sierra Sur

Bayer Informa & i

Tel. 954 820 043 Fax. 955 914 606
Agroquimar S.L. www.agroquimar.com / agroquimar@telefonica.net

NUEVA ESTRATEGIA para el CONTROL
de ENFERMEDADES en OLIVAR

1° Tratamiento temprano cu rosan
A dosis baja, no precisamos de gran persistencia.

Nutrimos de Cobre a la planta
Desinfectamos heridas de la recoleccion impidiendo la entrada de tuberculosis

Accion conira las enfermedades imporfantes del ofivo
Doble actividad: PREVENTIVA y CURATIVA -’/

impide la penetracién del hongo

Proteccién de hofas nuevas nacidas después del tralamiento que son las mas sensibles a la enfermedad y no
estan protegidas en los fratamientos con cobre.

Tratando olives muy afectados en primavera, en otofio se presentan con menos presion enfermedad.

[ Menos hojas
Accion curativa afectadas,
I menor caida
i m e Mejor estado
de hongos sanitario general
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WBUENOS ARGUMENTOS

Excelente control de enfermedades

|

Accién preventiva y curativa.

Alta persistencia

Accion sistémica. Proteccién de hojas nuevas

Menor riesgo de enfermedad en otofio

No frena la vegetacion. Esencial en primavera

Estimula el desarrollo - Mejor estado general del arbol
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Baja dosis - Buen perfil medioambiental % Bayer CropScience
Incluido en produccion integrada =

Su aliado para el progreso

Fécil dosificacion y modo de aplicacion




QUE PASEMOS DE 1.800 ALMAZARAS A APROXIMADAMENTE UNA VEINTENA O TREINTENA DE GRUPOS
IMPORTANTES ES EL RETO, PERO LA CONCENTRACION DE LA DEMANDA NO DEBE SER TAMPOCO MO-
NOPOLIO. LA MAYOR DEFENSA DE LOS PRECIOS ES EVIDENTE QUE VENDRA DE LA UNION Y CREACION

DE ESOS GRUPOS.

n unos momentos como los ac-

tuales de fuerte crisis econdmi-

ca, con una importante concen-
traciéon de la demanda y una bajada
considerable del consumo del aceite
de oliva virgen extra como elementos
mds significativos, dar una respuesta a
la misma es un reto bastante compli-
cado, seria necesario acercarse a las ar-
tes adivinatorias, ya que estamos ante
un producto, el aceite de oliva virgen
extra, desconocido por cercano al me-
nos en lo que respecta al consumidor
espanol.

Pero se trata en este caso de dar una
simple opinidn constructiva, que sirva
para la reflexion acerca de la actual
situacion del sector del aceite de oli-
va. Esta crisis puede ser tan duradera
como el sector quiera, pero de la mis-
ma se puede sacar una consolidacién
y fortalecimiento como realmente el
sector necesita.

Primero debemos aceptar que estamos
en una economia de libre mercado,
que como practicamente todos los sec-
tores y mercados estd padeciendo una
considerable recesion.

Pero dicho esto, creo que debemos
continuar dentro de este sistema acep-
tando las reglas del mercado.

Ahora bien, /qué elementos o entida-
des deben tomar las riendas, el prota-
gonismo? Jy cdmo no, los mayores be-
neficios de todo el sector? No me cabe
la menor duda que debe ser el sector
productor, los agricultores, los olivare-
ros los que den un paso al frente hacia

los verdaderos retos.

Segundo, es necesaria ya la profesio-
nalizacién del olivarero, formando y
desarrollando los equipos técnicos y
directivos de las cooperativas y alma-
zaras, entidades que deben crecer en
volumen si la rentabilidad y la viabili-
dad es demostrada.

Que pasemos de 1.800 almazaras a
aproximadamente una veintena o
treintena de grupos importante es el
reto, pero la concentracién de la de-
manda no debe ser tampoco mono-
polio. La mayor defensa de los precios
es evidente que vendra de la unién y
creacion de esos grupos.

En tercer lugar, es necesario que a es-
tos nuevos grupos bien formados se
les exija responsabilidades:

« Responsabilidades para con los oliva-
reros: formacion en materia agronémi-
ca con un fuerte protagonismo en ma-
teria de desarrollo medio ambiental.

« Responsabilidad para con los consu-
midores: debemos apostar por la ca-
lidad, por el virgen extra, y esto vale
dinero, pero hay que aumentar ine-
vitablemente el conocimiento que el
consumidor tiene del aceite de oliva.

Tenemos ya ejemplos como la Inter-
profesional, una buena herramienta,
pero se debe hacer mucho mas, la de-
fensa del aceite de oliva debe venir por
el virgen extra, el eje de diferenciacion
de nuestro producto frente a otras gra-
sas

En cuarto lugar, debemos pedir a las
diferentes administraciones publicas el
papel relevante que merece el sector,
no como desgraciadamente buena par-
te de la opinién publica nos ve, meros
receptores de ayudas, sino lo que real-
mente somos, la principal industria en
muchos territorios, generadora de em-
pleo, de desarrollo, de asentamiento
de poblacidn, potenciadores del medio
ambiente, baladies de las independen-
cia alimentaria, cuestiones todas nada
insignificantes sino todo lo contrario.

Por lo tanto son muchos e importan-
tes los retos que tenemos actualmente;
desgraciadamente las cosas no son tan
sencillas y ya este afo las rentas agra-
rias de muchos olivareros van a notar
esta acelerada crisis, pero de esta en-
sefianza debemos obtener un cambio
necesario para que el sector pueda
salir muy reforzado, especialmente el
olivarero.

En el tintero quedan muchas cuestio-
nes interesantes y realmente llamati-
vas, pero en este pequefio esbozo no
queda mucho margen, si insistir en el
cambio y en la necesidad de esa volun-
tad de mejora.
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La Denominacion de Origen Estepa ha sido dis-
tinguida con el Giraldillo de Honor en el “Real
Circulo de Labradores de Sevilla”, dentro del
curso de “Temas Sevillanos”, por su promocién
envidiable del aceite de oliva virgen extra. Las
iniciativas puestas en marcha por la entidad
para poner en valor el Unico aceite de oliva
virgen extra con Denominacion de Origen de
Sevilla no estdn pasando desapercibidas para
las instituciones, que una vez mas han premia-
do la labor de la Escuela del Aceite.
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Los responsables de “Paradores de Turismo” visitaron
las instalaciones de Oleoestepa, donde conocieron los
exigentes controles de calidad que lleva a cabo la marca
amparada por la Denominacién de Origen Estepa.

Oleoestepa participé en Cantabria Gastrondmica 2008,
el evento mds importante de la gastronomia cantabra,
junto a Distribuciones Rodhil, distribuidor de los aceites
de oliva virgenes extras de Oleoestepa en Cantabria.

Distribuciones Rodhil es una empresa joven y dindmica,
que desarrolla su ambito de actuaciéon en la hosteleria
de toda la regién de Cantabria. Desde principios del ano
2008 esta apostando fuerte por las marcas Oleoestepa
y Estepa Virgen como bandera de calidad de su oferta
comercial.



| D.O.Estepa

Alumnos brasilenos de la Escuela de Hosteleria de Sevi-
lla visitaron las instalaciones de la cooperativa San José
de Lora de Estepa, donde pudieron conocer de primera
mano el proceso de produccién del aceite de oliva vir-
gen extra de la Denominacion de Origen Estepa.

ACHTESDE OLvA VIRGEN E
DENOMINACION DE ORIGE
(TP [— ierencis oS Boena v 1o e:xce San José de Lora de Estepa, recibié en Oleum’08

e = el reconocimiento al mejor maestro de almaza-
ra de Sevilla. Por otro lado, la Denominacion de
Origen Estepa contd con un stand en el evento,
donde se acercaron multitud de personas para
conocer de cerca las excelencias de uno de los
virgenes extra mas premiados del mundo.

Francisco Espinosa de los Monteros, maestro de

La Denominacién de Origen Estepa alcanzé un acuerdo pu- La Escuela del Aceite de la Denominacién de Origen
blicitario con ABC, entidad que ademas ha elegido nuestros Estepa fue la elegida por el Centro de Iniciativas Uni-
aceites de oliva virgenes extra como regalo institucional de versitarias de la Universidad de Mdlaga para ensenar a
navidad en 2008. catar un aceite de oliva virgen extra.
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ACEITE
DE OLIVA
VIRGEN
EXTRA

Arbequisur, entidad amparada por la D.O.Estepa e integrante de
Oleoestepa, ha sido galardonada con el accésit dentro de los presti-
giosos premios internacionales “Romdnico Esencia 2008”. El accésit
es un gran reconocimiento, y se une a los ya numerosos galardones
recibidos por el aceite de oliva virgen extra arbequino producido
por la almazara, muestra del buen hacer de una entidad que lleva
anos elaborando grandes aceite de esta variedad. El aceite de oliva
virgen extra de Arbequisur es un aceite que cuenta con las inten-
sidades de picante y amargo equilibradas, y en el que destacan nu-
merosas notas sensoriales que nos recuerdan a la papilla de frutas
verdes, al tomate, y un especial toque de almendra verde. Se trata
de un virgen extra exquisito en nariz y en boca.
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La D.O.Estepa participé en las XIV
Jornadas Formativas andaluzas para
Responsables de Organizaciones Lo-
cales de Consumidores, donde ofre-
cié una charla sobre la cultura del
aceite de oliva virgen extra.

La Escuela del Aceite de la Deno-
minaciéon de Origen Estepa sigue
expandiendo la cultura del virgen
extra en toda la provincia de Sevilla,
en esta ocasion, fue en el Centro Ci-
vico “Las Sirenas” que se encuentra
ubicado en el centro de la capital
hispalense.



| D.O.Estepa

Nuestros virgenes extra estuvieron presentes en
el Segundo Encuentro Internacional de Cocina del
Mediterraneo y de productos con Denominacién de
Origen que se llevo a cabo en CIOMIJAS los dias 1y 2
de diciembre del pasado afo. En el evento ofrecimos
una cata a los asistentes a nuestro stand.

La Escuela del Aceite se desplazé hasta La Puebla
de Cazalla para ofrecer una cata a los empleados
del Ayuntamiento y el resto de asistentes.

Los aceites de oliva virgenes extra de la Denominacién de
Origen Estepa estuvieron presentes en EXPOGENIL 2008, fe-
ria agroindustrial que se celebré entre los dias 13 y 16 de no-

La D.O.Estepa ha firmado un acuerdo con Diario viembre en la localidad cordobesa de Puente Genil. El éxito de
de Sevilla para publicar reportajes sobre los acei- asistencia fue notorio, y multitud de asistentes aprendieron a
te de la comarca de Estepa y Puente Genil. catar en el stand de la D.O.Estepa.

FRUTADO INTENSO I 13



NOTICIAS | D.O.Estepa

LA COOPERATIVA NTRA.SRA. DE LA PAZ IN-
AUGURA NUEVA BODEGA

La cooperativa asociada a la Denominacion de Origen Estepa, Ntra.
Sra. de la Paz de Estepa, ha inaugurado una nueva bodega dentro
de sus instalaciones para adaptarse al incremento de produccion de
aceite de la almazara. La nueva bodega ha permitido que la almaza-
ra pase de 25 a 37 depésitos, y vea su capacidad ampliada de 900.000
K. de aceite a 1.500.000 K.. Los depdsitos de la nueva bodega son de
acero inoxidable, y las nuevas instalaciones tienen un sistema de
aerotermos que regulan la temperatura y protegen la calidad del
aceite de oliva virgen extra que se produce en la almazara. Ntra.
Sra. de la Paz sigue mostrandose como un ejemplo de modernidad,
al igual que el resto de entidades asociadas a la Denominacién de
Origen Estepa, que son modelo a seguir en todo el sector.
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Aewite de Oliva Viegen Exsira E.

NUEVO ANUNCIO

El Consejo Regulador de la Denomi-
nacién de Origen Estepa ha estrena-
do un nuevo anuncio que pretende
aumentar la notoriedad de nuestros
aceites entre todos los publicos. El
eslogan del anuncio “El mejor Pre-
mio” hace hincapié en los numero-
S0S reconocimientos que nuestros
virgenes extra obtienen cada ano.

OLEOESTEPA FRANCE

Oleoestepa, marca amparada por la
D.O.Estepa, ha creado su filial fran-
cesa Oleoestepa France, con el fin de
dar un mayor un impulso a la venta
de sus productos en un mercado en
el que su virgenes extra estan pre-
sentes desde hace mas de 10 anos.



sl

El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen
Estepa mostrd sus reconocidos aceites de oliva vir-
genes extra en la feria “Sevilla son sus Pueblos”, que
se celebrd entre los dias 18 y 21 de diciembre en el
Palacio de Congresos de Sevilla. En esta ocasidn, la
D.O.Estepa participé en el evento junto al Ayunta-

| D.O.Estepa
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miento de Estepa, con el objetivo de complementary
potenciar con su aceite de oliva virgen extra el resto
de atractivos gastrondmicos y turisticos con los que
cuenta el territorio amparado por la entidad. La par-
ticipacion fue todo un éxito, y el Consejo Regulador
espera volver a estar presente el proximo ano.

Una vez mds nuestras cooperativas estdn dando muestras
de que el territorio amparado por la D.O.Estepa es punta
de lanza del olivar de nuestro pais. En esta ocasion han
sido las almazaras San Nicolds de Marinaleda y la Olivare-
ra Pontanense las que han renovado sus patios para ofre-
cerle un mejor servicio a todos los agricultores asociados.

Patios renovados con maquinaria y tecnologia mas mo-
derna que van a permitir realizar una mejor recepcién de
la aceituna y un mayor rapidez en la fase inicial de trans-
formacién de la aceituna en aceite de oliva virgen extra.
Esta modernizacion es un ejemplo méas de la apuesta de
nuestras entidades por la innovacion.
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Con sistema de
autoalimentacién. Grupo refor-
zado. Potencia necesaria: 90-130 c.v.

Portén trasero de rejilla.

Anchos de trabajo: desde 1,40 a 3 m.
Grupo reforzado Potencia min.necesaria: 50 c.v.
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En la imagen podemos ver de izquierda a derecha
a Eduardo Pérez, Presidente de Oleoestepa, entre-
gando un obsequio a H.Cahit Cetin, Presidente de la
cooperativa mds importante de Turquia, Taris. Tanto
el Presidente como el vicepresidente de Taris visita-
ron las instalaciones de Oleoestepa y sus entidades

asociadas, para reforzar el convenio de colaboracién
suscrito en Octubre de 2007 entre ambas entidades,
que mantienen una estrecha relaciéon e intercambio
de informacién sobre estimaciones de produccion,
evolucion de mercados, estimaciones de cosecha,
modelos de gestion,....

Oleoestepa

TRAMITACION DE LA PAC

El dia 1 de febrero comienza el plazo para la Tramitacion de las ayudas PAC 2009. Si estd interesado
en que se le tramite dicha ayuda desde Oleoestepa, le rogamos nos pida cita previa en el teléfono
955913154.

Si tiene que realizar algin tipo de alegacion de derechos: arrendamiento, compraventa, herencias,
etc.. el plazo finaliza el 19 de marzo pero no lo deje para el final e igualmente reserve su cita desde
este momento, pues dichas alegaciones ya las estamos tramitando.

Para cualquier duda o aclaracion al respecto no duden en ponerse en contacto con nosotros en el
teléfono resenado anteriormente.



Estrenamos Web

Www.doestepa.es

Brbaguiver, satided amparads por la 000 Dibeps, cassigen ol sadut on oy
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y Club de Amigos

TANTO EL NUEVO SITE WWW.DOESTEPA.ES COMO EL RECIEN CREADO CLUB DE AMIGOS SON HE-
RRAMIENTAS PUESTAS EN MARCHA POR LA DENOMINACION DE ORIGEN ESTEPA PARA FIDELIZAR A
TODOS LOS AMANTES DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA DE NUESTRO TERRITORIO.

La Denominacién de Origen Estepa, la
Unica existente en la provincia de Se-
villa y la que cuenta con uno de los
aceites mas premiados del mundo, ha
puesto en marcha dos nuevos proyec-
tos que la siguen posicionando como
una de las entidades mds innovadoras
de su sector.

Por un lado destaca la creacion del
club de amigos llevada a cabo por la
D.O.Estepa para atender el creciente
interés de multitud de consumidores
por la cultura del aceite de oliva virgen
extra, especialmente del considerado
uno de los mejores aceites de oliva vir-
genes extra del mundo, el de la comar-
ca de Estepa y Puente Genil.

La idea de crear el club de amigos par-
tié de las impresiones recogidas por
los miembros de la entidad al poner
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en marcha “La Escuela del Aceite”, pro-
yecto a través del que se ofrecen nu-
merosas charlas y catas de aceite de
oliva virgen extra a diferentes grupos
de consumidores, tanto particulares
como profesionales.

Durante los encuentros de “La Escuela
del Aceite” con los consumidores de di-
ferentes nacionalidades podia palparse
el interés de los asistentes por saber
mads sobre el llamado “oro liquido” y
participar en todas aquellas actividades
que pusiera en marcha la D.O.Estepa.

Seguin Moisés Caballero, Secretario del
Consejo Regulador de la D.O.Estepa, “las
personas que participan en las charlas,
catas o visitas a las almazaras suelen
mostrar un gran interés por saber mas
sobre el producto y los diferentes pro-
yectos que ponemos en marcha, como

nuestra ultima obra gastrondmica -Co-
cina de Origen- que recoge la cocina
tradicional de la comarca de Estepa y
Puente Genil o diferentes obras sobre
la historia del aceite de nuestra tie-
rra”.

Debido a este elevado interés por la cul-
tura del aceite, la D.O.Estepa ha creado
su club de amigos, a través del que la
entidad ofrece numerosas ventajas a
todas aquellas personas inscritas. En-
tre las ventajas que ofrece el club de
amigos de la Denominacién de Origen
Estepa estan:

EDICIONES LIMITADAS: Ser miembro
del club de amigos permite acceder de
forma preferente a aceites premiados,
primeros aceites de campana o edi-
ciones especiales de nuestros virgenes
extra.



VISITAS: Ser miembro del club permite
visitar gratuitamente las instalaciones
de cualquiera de las almazaras asocia-
das a la Denominacién de Origen Es-
tepa, asi como participar en catas de
aceite de oliva virgen extra. Sin duda,
se trata de la mejor forma de conocer
la cultura del aceite de oliva virgen ex-
tra y adentrarse en un mundo lleno de
sensaciones.

REVISTA FRUTADO INTENSO: Todos
los “asociados” reciben de forma gra-
tuita la revista Frutado Intenso, publi-
cacién trimestral que recoge multitud
de contenidos relacionados con la cul-
tura del aceite de oliva virgen extra:
elaboracién, gastronomia, nutricién
,salud...

CATAS DE ACEITE DE OLIVA VIRGEN
EXTRA: Nuestros amigos podran par-
ticipar gratuitamente en las catas de
aceite de oliva virgen extra que la De-
nominaciéon de Origen Estepa ofrezca
en su localidad.

PUBLICACIONES  GASTRONOMICAS:
La Denominacién de Origen Estepa
publica de forma periddica libros de
recetas de cocina tradicional del terri-
torio amparado por la entidad. Todos
los miembros del club podran acceder
a estar publicaciones en condiciones
especiales para ellos.

ACCESO A CONTENIDOS EXCLUSIVOS:
Al ser miembro del Club de Amigos
Estepa Origen se tiene la oportunidad
acceder a contenidos exclusivos de la
web www.doestepa.es, como las dife-
rentes publicaciones gastrondmicas de
la Denominacion de Origen Estepa.

Sin duda, existen numerosas ventajas
para los miembros del club de amigos
de la Denominacién de Origen Estepa.
Ademas, la entidad estd trabajando
para que todos nuestros socios puedan
disfrutar de més beneficios, de forma
que se pueda premiar su fidelidad.

Todos aquellos que deseen hacerse
miembros de nuestro club pueden ha-
cerlo a través de la www.doestepa.es
en la seccién “Club de Amigos” o lla-
mando al teléfono 955 912 630.

i |

Hemos elaborado una web moderna,
con una gran variedad de contenidos,
atractiva y pensada especialmente
para los visitantes que quieren cono-
cer a fondo la cultura del aceite de
oliva virgen extra:

INICIO: En la pagina principal, www.
doestepa.es, el visitante puede encon-
trar las ultimas noticias relacionadas
con las actividades de la Denomina-
ciéon de Origen Estepa, ademds de po-
der ver nuestro video promocional y
acceder directamente tanto a nuestro
club de amigos como a las revistas pu-
blicadas.

D.O.ESTEPA: En esta seccidon se pue-
den leer informacion general de la
D.O.Estepa, como su reglamento, con-
troles de calidad, historia de nuestra
tierra y el contacto de cada una de
nuestras entidades asociadas.

NUESTROS ACEITES: Esta es una de
las secciones mas atractivas, ya que
aparte de una descripcion de las cua-
lidades organolépticas de nuestros
aceites, el visitante puede encontrar
un escaparate con todos los produc-
tos amparados por la D.O.Estepa y
una descripcion de ellos. Se trata de la
mejor forma de conocer nuestros vir-
genes extra. Ademas, aqui encontraras

Oleoestepa

el

B

un listado con los premios obtenidos
por nuestros aceites.

ESCUELA DEL ACEITE: Esta seccion ha
sido creada para aquellas personas que
quieran conocer mas en profundidad
la cultura del aceite de oliva virgen ex-
tra, desde su produccién, pasando por
los controles de calidad, la cata del
producto, su envasado y etiquetado.
En definitiva, todo lo que una persona
desee saber sobre el virgen extra. Ade-
mads, aqui incluimos una seccién con
recetas, articulos sobre nutricién y sa-
lud, ademas de un espacio dedicado al
oleoturismo.

CLUB DE AMIGOS: Este espacio de la
web permite a los usuarios registrarse
en nuestro club de amigos, y a todos
aquellos que sean miembros del club,
poder descargarse los contenidos ex-
clusivos que hemos puesto para ellos
en la web.

SALA DE PRENSA: Esta seccién inclu-
ye todas las noticias publicadas por la
D.O.Estepa, reportaje sobre sus eventos
celebrados, los diferentes nameros de
la revista “Frutado Intenso”, ademas
de las apariciones de nuestros aceites
en los medios de comunicacién y una
coleccion de imdagenes relacionadas
con el aceite.
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CHEQUEO MEDICO A LA PAC por senvicios técnicos de ASAlA sevilla

La Comision Europea reduce
las ayudas directas al sector

ASAJA-SEVILLA TACHA EL ACUERDO PARA EL “CHEQUEO MEDICO” DE LA PAC DE NEFASTO, DISPARA-
TADO E INCOHERENTE, PUESTO QUE FOMENTA EL ABANDONO, PROVOCA EL HUNDIMIENTO DE LAS
PRODUCCIONES Y DEJA LA SATISFACCION DE LAS NECESIDADES ALIMENTARIAS Y ENERGETICAS DE
LOS EUROPEOS EN MANOS DE TERCEROS PAISES

El Consejo de Ministros de Agricultura
de la Unién Europea alcanzé el pasado
20 de noviembre en Bruselas el acuer-
do de reforma de la PAC para el perio-
do 2009-2012 conocida popularmente
como “Chequeo Médico”, el acuerdo
es decepcionante, pues sigue la inercia
de las reformas anteriores y no tiene
en cuenta el nuevo escenario en el que
nos encontramos, marcado por la ne-
cesidad de incrementar la produccién
de alimentos y atender a nuevos retos,
como la produccién de biocombusti-
bles.

La Comision pierde una excelente
oportunidad para dar respuesta a esos
nuevos retos y plantear una PAC mas
ambiciosa, potenciando una politica
agraria productivista que permita in-
crementar la produccién de alimentos
en la Unién Europea.

No hay una sola medida directa diri-
gida a incentivar la produccién de ali-
mentos, si exceptuamos la supresion
definitiva de la obligacion de dejar tie-
rras en retirada. Una medida que ya
se habia aprobado provisionalmente
para la pasada campana. Ademads de
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no incentivar la produccién, la refor-
ma profundiza en la nefasta politica
de “stock 0” y reduce las medidas de
intervencion que aun quedaban y que
garantizaban un precio a los agricul-
tores en casos de sobreproduccion y
contribufan a regular los mercados y a
mantener una reserva estratégica.

RECORTES A LOS AGRICULTORES
PROFESIONALES

Asi, 1a principal medida aprobada en el
acuerdo va dirigida a quitar dinero del
bolsillo de los agricultores para desti-
nar este presupuesto a otras medidas,
se trata del incremento de la modula-
cién obligatoria, una medida que se in-
trodujo ya en la reforma de 2003y que
tiene el objetivo de reducir la renta de
los agricultores mediante el incremen-
to del porcentaje de ayudas que se
retiene a las explotaciones. Este por-
centaje, actualmente en el 5%, se vera
incrementado de forma progresiva (en
un 2% en 2009 y en un 1% en los afnos si-
guientes), hasta alcanzar el 10% en 2012.
Los fondos obtenidos durante los
préximos cuatro anos con esta medida
de ahorro presupuestario financiaran

los denominados nuevos retos: cambio
climédtico, bioenergia, biodiversidad y
gestion del agua. Medidas de interés
general para toda la sociedad que se
van a sufragar en exclusiva con el di-
nero de los agricultores.

Los perjuicios de la modulacién afec-
tan especialmente a los profesionales
de la agricultura, aquellos que viven
del campo, que son quienes perciben
mas de 5.000 euros en concepto de
pago unico.

Ademas, la Comision establece un re-
corte adicional del 4% en las ayudas
a las explotaciones mas productivas,
aquellas que tienen mayor tamano y
que perciben mas de 300.000 euros de
Bruselas. Con esta medida se penaliza
a aquellos agricultores que han logra-
do crecer y se benefician de una eco-
nomia de escala.

Ademads de este recorte, la Unién Eu-
ropea ha aprobado la extension del
articulo 68 a todas las producciones,
en virtud de esta medida los Estados
Miembros pueden detraer un porcen-
taje de hasta el 10% de las ayudas a



todos los agricultores y ganaderos
para financiar sectores agrarios en cri-
sis, una medida que, si el secretario de
Estado de Medio Rural, Josep Puxeu,
cumple su palabra, no supondrd nue-
vas detracciones del bolsillo de los
agricultores, pues seguin afirmé en un
encuentro mantenido en exclusiva con
ASAJA, en Espana estas medidas se nu-
trirdn de los sobrantes provenientes de
los pagos desacoplados nacionales, de
determinadas ayudas directas, de la re-
serva nacional y de los fondos que co-
rrespondan a Espaia de la eliminacién
de los pagos a los cultivos energéticos.

RESUMEN DE LAS PRINCIPALES MEDIDAS
DEL ACUERDO PARA EL CHEQUEO
MEDICO DE LA PAC

1. MAS DESACOPLAMIENTO: Aumenta
el porcentaje de pagos desacoplados en
aquellos paises en los que como ocurre
en Espana los pagos se mantienen ain
parcialmente acoplados.

Bruselas obliga al desacoplamiento
pleno en 2010 de todos los cultivos
herbdceos, el trigo duro y el aceite de
oliva. Mientras que, a mds tardar, para
2012 deben desacoplarse las primas al
vacuno (excepto la baja nodriza), los
frutos secos, el arroz, las semillas y las
proteaginosas. Deja la posibilidad al Es-
tado miembro de mantener acoplada
la ayuda a la vaca nodriza, el ovino y el
caprino, aunque a niveles menores que
los actuales si asi se desea.

Los Estados miembros podran utilizar
todo o parte de los fondos procedentes
del desacoplamiento en la concesién
de nuevos derechos a pago tnico o en
aumentar el valor de los mismos, sobre
la base del tipo de actividades, tales
como la utilizacién de pastos (prima
a la hierba) o la ganaderia (ovino y ca-
prino, por ejemplo), ejercidas por los
productores durante uno o varios anos
durante el periodo 2005-2008.

2. INCREMENTO DE LA SUPERFICIE Mi-
NIMA: La Comisién ha propuesto que
quienes perciban menos de 100 euros
en ayuda y/o tengan menos de 1 hecta-

rea de superficie no perciban pagos de
la PAC, no obstante puede aplicarse un
importe superior segin coeficientes
por Estados Miembros que para Espa-
na serfan 300 euros y 2 hectareas.

3. INCREMENTO DE LA MODULACION
HASTA EL 10%: Reduciendo las ayudas
que reciben los agricultores para finan-
ciar asi los denominados nuevos retos.
La propuesta plantea incrementar la
modulacién desde el 5% actual hasta
el 10% en el 2012, lo que supondra una
merma importante de las ayudas que
reciben en concepto de Pago Unico los
agricultores y ganaderos profesionales,
aquellos que perciben mas de 5.000
euros en concepto de Pago Unico.

4. APLICACION DE UNA DOBLE MO-
DULACION: Se aplicard una modula-
cién adicional del 4% para las explota-
ciones que superen los 300.000 euros
en ayudas.

5. DETRACCION POR EL ARTICULO
68: Se ofrece a los Estados Miembros
la posibilidad de detraer hasta el 10%
del pago unico de todos los agriculto-
res para promover medidas de medio
ambiente o para ayudar a sectores en
crisis.

Los fondos detraidos por este sistema
se destinardn a conceder apoyos a los
agricultores de ciertos tipos de agri-
cultura que tengan importancia desde
el punto de vista de la proteccién del
medio ambiente, la mejora de la cali-
dad de los productos agrarios o la me-
jora de su comercializacién. Este apoyo
podra compensar también las desven-
tajas especificas de los sectores de la
leche, la carne de vacuno, la carne de
ovino y caprino y el arroz en zonas vul-
nerables econdmicamente o que sean
medioambientalmente sensibles, asi
como en zonas sometidas a programas
de reestructuracion o desarrollo para
prevenir el abandono de las tierras
agricolas y compensar las desventajas
especificas que padecen los producto-
res de esas zonas.

No sera obligatorio utilizar esos fon-

dos en el mismo sector del que se han
deducido. En principio, y segun las in-
formaciones transmitidas a ASAJA por
el secretario de Estado de Medio Rural,
en Espana no se empleara el articulo
68 para reducir el pago unico de los
agricultores, sino que todas las me-
didas que se pretenden impulsar con
este articulo se financiaradn con los so-
brantes de la PAC.

6. REDUCCION DE LOS MECANISMOS
DE INTERVENCION: La intervencion
para el trigo blando estara abierta en-
tre el 1 de noviembre y el 31 de mayo de
cada campana al precio de 101,31 euros/
tonelada y para un volumen méximo
de 3 millones de toneladas.

A partir de esa cantidad se podra recu-
rrir a este mecanismo, pero por el sis-
tema de licitacién. Se mantendra la in-
tervencion para el trigo duro, el arroz,
la cebada y el sorgo como instrumento
de gestion de los mercados. Sin embar-
go, tal y como se decidié para el maiz,
el umbral de intervencién se ha fijado
en cero y el mecanismo se pondrd en
marcha si las condiciones del mercado
lo requieren.

La Comisién tendrd la posibilidad de
adoptar todas las medidas necesarias,
incluso a nivel regional, para apoyar
al mercado de los cereales, incluido el
maiz. Se elimina la intervencion en el
sector de carne de porcino.

7. SIMPLIFICACION DE LA CONDICIO-
NALIDAD: Se incorporaran nuevas exi-
gencias para conservar los beneficios
medioambientales de la retirada y me-
jorar la gestion del agua.

8. OTRAS MEDIDAS: Se suprime de-
finitivamente la retirada obligatoria
de tierras. Con el fin de conservar los
beneficios medioambientales de esta
medida se reforzardn las disposicio-
nes comunitarias dirigidas a proteger
las particularidades del paisaje, tales
como zonas tampdn a lo largo de los
cursos de agua. Se elimina la ayuda a
los cultivos energéticos.
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cocina de ORIGEN

Tradicion culinaria

de la comarca de Estepa y Puente Genil

Se trata de un recetado tradicional que
contiene 30 platos de facil elaboracién,
compuestos por ingredientes sencillos
pero capaces de crear un auténtico re-
cital de sabores.

En el libro podemos encontrar recetas
de toda la vida, pero con el toque dife-
rente de la gastronomia del territorio
amparado por la Denominacién de 9ri-
gen Estepa.

Patatas a lo pobre, huevos con tagar-
ninas, potaje de garbanzos, salmorejo,
torrijas o tortas de aceite son algunas
de las recetas seleccionadas por Emilio
Rodriguez, cocinero y estudioso de la
gastronomia de la comarca de Estepa
y Puente Genil, para llenar de sabor un
libro pensado tanto para los mas avi-
dos chefs como para las personas que
se estén iniciando en la cocina. Como
acertadamente comenta Emilio Rodri-
guez, “lo mas complicado no es nacer
de comer, sino hacerlo con lo que hay
en ese momento en la despensa... y que

la comida salga exquisito”.

Por este motivo, la Denominaciéon de
Origen Estepa ha querido elaborar un
recetario con ingredientes que normal-
mente encontraremos en casa.

En Cocina de Origen, el lector descubri-
rd ademas la importancia de elegir la
variedad de aceite de oliva virgen extra
idénea para cada receta, y podra com-
probar que la presencia de las joyas de
la D.O.Estepa, los premiados virgenes
extra Hojiblanco y Arbequino, aportan
a cada plato un toque de distincion.

Esta obra gastronémica retine el sa-
bor tradicional en torno al aceite de
oliva Virgen extra de la Denominacién
de Origen Estepa, “que convierte cada
receta en un manjar que no podemos
dejar pasar de largo; es un placer dis-
frutar de sus diferentes variedades,
que con sus olores y sabores inundan
nuestros sentidos y engalanan nuestra
cocina”.

El autor de cada obra gastronémica
que podemos encontrar en “Cocina
de Origen” es Emilio Rodriguez, miem-
bro del “Club Tijeras” y estudioso de
la gastronomia del territorio ampara-
do por la D.O.Estepa. Al pensar en las
recetas de “Cocina de Origen”, Emilio
tuvo claro que habia que incluir platos
exquisitos y que se pudieran elaborar
facilmente con ingredientes sencillos.
Sin duda, lo consiguié...
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de izquierda a derecha: Emilio Rodriguez (co-autor de “Cocina de Origen”), Eduardo Pérez (Presidente de Oleoestepa S.C.A.), Rafael Escuredo (Emba-

dor de la D.O.Estepa) y José Maria Loring (Presidente de la D.O.Estepa)

LA PRESENTACION DEL LIBRO FUE TODO UN EXITO, YA QUE CONTO CON UNA GRAN ASISTENCIA DE
PUBLICO Y UNA COBERTURA NOTABLE POR PARTE DE LOS MEDIOS DE COMUNICACION

La Denominacién de Origen Estepa
presentd el pasado 5 de diciembre en
la cooperativa San José de Lora de Es-
tepa el libro “Cocina de Origen”, una
obra que recoge la cocina tradicional
de la Comarca de Estepa y Puente Ge-
nil en torno a las diferentes variedades
de aceite de oliva virgen extra del te-
rritorio.

“Cocina de Origen” es la segunda obra
gastrondmica llevada a cabo por la De-
nominacién de Origen Estepa, tras la
publicacion en 2007 del libro “Los Jo6-
venes y El Aceite”, que recogia recetas
innovadoras elaboradas por jévenes
cocineros de la Escuela de Hosteleria
de Sevilla.

La presentacién de “Cocina de Origen”
estuvo presidida por Rafael Escuredo
Rodriguez, Embajador de la Denomi-
nacién de Origen Estepa, José Maria

Loring, Presidente de la D.O.Estepa,
Eduardo Pérez, Presidente de Oleoes-
tepa, y Emilio Rodriguez, co-autor del
libro “Cocina de Origen”.

En su intervencidn, Rafael Escuredo
quiso destacar la calidad y sencillez
de las recetas, y ademds alabé el arte
culinario del co-autor del libro gastro-
némico al resefar que “alcanza siem-
pre en sus platos la maxima expresion
culinaria, sea para 5 comensales o 300,
y ademds, convierte cualquier comida
en un momento de felicidad”.

Por su parte, José Maria Loring rese-
noé la labor de divulgacién que sigue
realizando la Escuela del Aceite de la
Denominacién de Origen Estepa, que
con la publicacién del libro “Cocina de
Origen” ha dado un paso mads en la po-
tenciacion del binomio Aceite de Oliva
Virgen Extra y gastronomia.

Destacada fue la participaciéon de Emi-
lio Rodriguez, autor de las recetas de
“Cocina de Origen”, que comentd que
“a los que nos gusta esto de los fogo-
nes jugamos con ventaja, ya que éen
esta tierra tenemos la suerte de poder
contar con uno de los mejores aceites
de oliva Virgen Extra del Mundo, el de
la Denominacion de Origen Estepa, y a
los premios me remito”.

Ademas, Emilio Rodriguez quiso desta-
car sobre los aceites de la D.O.Estepa
que “se tratan de un manjar que no
podemos dejar pasar de largo, hay
que saborear sus diferentes variedades
y memorizarlas en nuestra conciencia
para que sus olores y sabores inunden
nuestros sentidos, se reflejen en nues-
tra cocina y den calidad a nuestros
platos.”. Sin duda, “Cocina de Origen”
es el resultado de la combinacién de
grandes aceites y una gran cocina.
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LA CATA

LA CATA DEL ACEITE DE OLIVA ES UNA DE LAS PRUEBAS DETERMINANTES PARA PODER
CALIFICAR AL PRODUCTO COMO UN EXCELENTE VIRGEN EXTRA Y, ADEMAS, DEFINIR LAS CUALIDA-
DES ORGANOLEPTICAS Y NOTAS SENSORIALES CON LAS QUE CUENTA EL “ZUMO DE ACEITUNAS”

ntes de explicar cada uno de los
Apasos de la cata del aceite de

oliva virgen extra, es importante
que el lector tenga claro de qué esta-
mos hablando al decir “aceite de oliva
virgen extra”. Hemos querido destacar
la definicién del producto porque nos
parece clave que el consumidor conoz-
ca a la perfeccion qué saborea al ha-
blar de un aceite de oliva virgen extra.

Aceite de Oliva
Virgen Extra

La cata de aceite de oliva virgen extra
es un andlisis sensorial que se realiza
para examinar las propiedades organo-
lépticas de un producto (olor, sabor,
textura, etc), realizado exclusivamente
con los érganos de los sentidos.

Oficialmente, este andlisis sensorial es
realizado por 10-12 catadores especial-
mente seleccionados para la evalua-
cion del producto, que forman el Panel
de Cata. Este panel realiza el conjunto
de ensayos organolépticos bajo condi-
ciones controladas (Véase por ejemplo
“La sala de Cata” o “La copa de Cata”) y
tiene como fin sustituir un juicio indi-
vidual por el criterio medio del grupo
de catadores.

Los andlisis sensoriales que realiza un
panel de cata pueden tener numerosas
aplicaciones practicas, entre las que

La sala de cata contiene varias cabinas
independientes que tienen por objeto
proporcionar al grupo de catadores un
ambiente adecuado, cémodo y norma-
lizado que facilite el trabajo y tienda
a mejorar la repetitividad y reprodu-
cibilidad de los resultados. La sala de
cata deberd ser agradable y estar con-
venientemente iluminada, pero con-
servando un cardcter neutro. Con este
fin, se recomienda un color relajante,
liso y claro en las paredes para que se

destacaremos el mantenimiento de la
calidad, una prueba para el lanzamien-
to de un nuevo producto, o la seleccién
de la mejor muestra para su posterior
envasado.

Hay que destacar que para formar par-
te de un panel de cata, los catadores
deben pasar las siguientes pruebas an-
tes ser finalmente seleccionados:

Preseleccion: la realiza el jefe del pa-
nel a través de encuestas o entrevistas
personales donde se recaba el interés
por el tema, el trabajo, disponibilidad
de tiempo, independencia, etc.

Seleccion: tiene el objetivo de elegir
a los candidatos de mayor sensibili-
dad y capacidad discriminatoria. Hay
que distinguir entre la capacidad del
candidato para percibir y la capacidad

cree una atmdsfera de distension. Sera
de facil limpieza y estard aislada de
cualquier fuente de ruido. Estara igual-
mente aislada de olores extrafios por lo
que, a ser posible, estard provista de un
dispositivo eficaz de ventilacién. Debe
cumplir numerosas exigencias, entre
ellas, que la sala deba mantenerse en
una temperatura entre 20 y 22 grados.
Si deseas mas informacion acerca de la
sala de cata puedes ponerte en contac-
to con el Consejo Regulador.
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paraexpresar en unjuicio lo que percibe
con sus sentidos. Si no es capaz de per-
cibir, no puede ser catador, si no sabe
expresar lo que percibe debe ser entre-
nado para ello. Esta seleccion se puede
llevaracabo mediante diversas pruebas:

- Discriminatorias

- Escalares

- De ordenacién

- De clasificacion por intensidad

- De reconocimiento de olores

- De umbrales empleando técnicas de
dilucién

Entrenamiento: tiene como objetivos
principales familiarizar a los catadores
con las numerosas variantes olfato-
gustativas-tactiles que ofrecen los acei-
tes de oliva virgenes y con la metodo-
logia sensorial especifica, incrementar
la habilidad individual para reconocer,
identificar y cuantificar los atributos
sensoriales, ..., mejorar la sensibilidad y
la memoria frente a los distintos atri-
butos considerados, con el fin de con-
seguir juicios consistentes.

Comprobacién: Tiene por objeto cono-
cer el estado de funcionamiento de los
catadores individuales y del panel.

Una vez formado el panel de cata, y
bajo la supervision de un jefe de panel,
se llevan a cabo las catas de aceite de
oliva virgen extra, en las que los cata-
dores tienen que tener presentes algu-
nas normas como

- Se abstendra de fumar al menos 30
minutos antes de la hora fijada.

- No utilizard ningin perfume, cosmé-
tico o jabon cuyo olor persista en el
momento del ensayo.

-Para el lavado de las manos utilizara
un jabén no perfumado, procediendo
a enjuagarse las manos y a secarse-
las tantas veces como sean necesarias
para eliminar cualquier olor.

- No deberd haber tomado ningun ali-
mento al menos una hora antes de rea-
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lizar la cata.

El modelo oficial de cata exige que se
realice en unas copas especiales, y que
antes de catar la muestra de aceite de
oliva virgen extra sea calentada en un
dispositivo de calefaccién que consiste
en un bloque de aluminio sumergido
en un bano de agua regulado termos-
taticamente, con el objeto de obtener
una temperatura uniforme.

Este bloque lleva una serie de oqueda-
des a las que se adaptan los fondos de
las copas. La diferencia de temperatu-
ra entre el dispositivo de calentamien-
to y el aceite de las copas colocadas

La copa de cata de aceite de oliva
virgen extra recuerda a la copa de
conac sin la peana. Su peculiar for-
ma responde a dos motivos princi-
palmente:

- El primero de ellos es que dicha
forma hace posible su calentamien-
to a través de su adaptacién a un
bloque calefactor (usado profesio-
nalmente).

- En segundo lugar, su estructura
hace que se desprendan mejor los
compuestos volatiles del virgen ex-
tra.

Ademas, su color azul impide que
se vislumbre el color real del aceite,
ya que éste no estd relacionado con
la calidad.

en las oquedades de los distintos blo-
ques no debe ser superior a +- 2°C.

Una vez que se haya realizado la cata
de la muestra de aceite de oliva, el ca-
tador debe evaluar una serie de atribu-
tos, tanto negativos (si existen en esta
muestra) como positivos, que encuen-
tra a nivel organoléptico, y determinar
asi si estamos ante un virgen extra.

ATRIBUTOS NEGATIVOS
Los mds comunes son los siguientes:

- Atrojado: Flavor caracteristico del
aceite obtenido de aceitunas amon-
tonadas que han sufrido un avanzado
grado de fermentacién anaerobia.

- Moho-humedad: Flavor caracteris-
tico del aceite obtenido de aceitunas
en las que se han desarrollado abun-
dantes hongos y levaduras a causa de
haber permanecido amontonadas con
humedad varios dias.

- Borras: Flavor caracteristico del acei-
te que ha permanecido en contacto
con los lodos de decantacidon en truja-
les y depésitos.

- Avinado-avinagrado: Flavor caracte-
ristico de algunos aceites que recuerda
al vino o vinagre. Es debido fundamen-
talmente a un proceso fermentativo
de aceitunas que da lugar a la forma-
cién de acido acético, acetato de etilo
y etanol.

- Metdlico: Flavor que recuerda a los
metales. Es caracteristico del aceite
que ha permanecido en contacto, du-
rante tiempo prolongado, con superfi-
cies metdlicas, durante los procesos de
molienda, batido, prensado o almace-
namiento.

- Rancio: Flavor de los aceites que han
sufrido un proceso oxidativo.

- Alpechin: Flavor adquirido por el
aceite a causa de un contacto prolon-
gado con las aguas de vegetacion.



El primer paso para catar un aceite
de oliva virgen extra es verter 15 ml.
aproximadamente en la copa. Poste-
riormente tapamos la copa con el vi-
drio de reloj y frotamos su base duran-
te 2 minutos para que el aceite alcance
una temperatura de 28°C.

De esta forma transmitimos a la copa el
calor corporal y conseguimos la poten-
ciacion de los componentes aromaticos
volatiles del aceite. Una vez alcanzada
la temperatura dOptima, con la copa
en la palma de la mano, la inclinamos
suavemente y la hacemos girar con el
objetivo de impregnar las paredes de la
misma, creando una mayor superfi cie

de contacto aire/aceite.

ATRIBUTOS POSITIVOS

Un buen aceite de oliva virgen extra
debe contar con estos tres atributos en
mayor o menor medida:

- Frutado: Conjunto de sensaciones
olfativas caracteristicas del aceite, de-
pendientes de la variedad de las acei-
tunas, procedentes de frutos sanos y
frescos, verdes o maduros y percibidos
por via directa o retronasal.

- Amargo: Sabor caracteristico del
aceite obtenido de aceitunas verdes o

en envero.

- Picante: Sensacion tactil de picor,

El siguiente paso es apartar el vidrio de

reloj y oler inmediatamente el aceite
de oliva virgen extra que contiene la
copa.

Esta primera olfaccién es importante
porque puede proporcionarnos una
impresion general de mayor o menor
agrado o desagrado que posteriormen-
te deberemos confirmar.

Cubriremos la copa de nuevo, volvemos
a inclinarla y girarla, pero en sentido
contrario a la vez anterior. A continua-
cién realizamos una segunda olfaccion
para intentar descubrir las notas olfa-
tivas que aparecen en el aceite de oliva
virgen extra.

caracteristica de los aceites obtenidos
al comienzo de la campana, principal-
mente de aceitunas todavia verdes.

Ademds, en el aceite de oliva virgen
extra podemos encontrar una serie de
sensaciones aromaticas olfativas (por
ejemplo: manzana, hierbas aromadtica,
tomate, alcachofa, almendra, frutado
verde o maduro, camomila,...), sensa-
ciones gustativas (como dulce, astrin-
gente o 4spero) y sensaciones tactiles
como la fluidez.

Hemos intentado hacer un resumen
de todo lo que supone el proceso de la
cata de aceite de oliva, desde un punto
de vista principalmente formal, ya que

A continuacién procedemos a destapar
la copa y tomar un pequenio sorbo de
aceite de unos 3 ml. aproximadamente.
Es importante distribuir el aceite por
toda la cavidad bucal, desde la parte
anterior de la boca y la lengua, por los
laterales y la parte posterior, hasta los
pilares del paladar. Con aspiraciones
cortas y sucesivas, introduciendo aire
por la boca, extendemos la muestra
por la cavidad bucal y percibimos los
componentes volatiles aromdticos del
aceite de oliva virgen extra.

Asi, nuestro sentido del gusto detec-
ta los estimulos dulce, acido, salado y
amargo.

se trata de un proceso totalmente re-
glamentado.

Es importante recalcar que para que
un aceite sea considerado aceite de
oliva virgen extra no debe presentar
ningdn atributo negativo, en ninguna
medida.

Ademads, cuando nos encontramos un
aceite de oliva virgen extra estamos
ante un zumo natural que cuenta nor-
malmente con un exquisito frutado y
con variedad de intensidades de amar-
gor y picor, lo que lo convierten en un
producto mas exquisito para el paladar
y apropiado para la cocina que cual-
quier otra grasa.
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El aceite de oliva virgen extra como alimento funcional:

| crecimiento de la popularidad

de la Dieta Mediterranea es de-

bido al gran nimero de estudios
epidemiolégicos que demuestran la
baja incidencia de ciertos tipos de can-
cer en la cuenca Mediterrdnea. Estos
hechos han sido atribuidos a los habi-
tos dietarios saludables e incluso pro-
tectivos de esta drea.

El aceite de oliva es la grasa estable
tradicional de la “Dieta Mediterranea”
y muchos estudios le atribuyen venta-
jas saludables a su ingesta y caracteris-
ticas casi unicas. Asi, diferentes estu-
dios han presentado que el consumo
de aceite de oliva tiene un potencial
efecto protectivo frente a varios tipos
de neoplasmas, de estémago, ovario,
colon, endiometrio y especialmente en
el cdncer de mama.

El cdncer de mama es el tipo de céan-
cer mas frecuente en las mujeres oc-
cidentales y representa alrededor del
30% de todos los tumores, y aproxima-
damente el 20% de todas las muertes
relacionadas con esta enfermedad. En
Espana, el cancer de mama ha pasado
a constituir en las ultimas décadas un
problema sanitario de primera magni-
tud. Cada afo se diagnostican mas de
15.000 nuevos casos en nuestro pais,
lo cual supone un aumento de la inci-
dencia de un 3% anual desde los anos
ochenta. Las conclusiones extraidas
de diversos estudios apuntan a que
el estado nutricional tiene una gran
influencia en la aparicion del cancer.
Desafortunadamente, las complejas
interacciones existentes entre los nu-
trientes, las caracteristicas genéticas
propias de cada individuo y los facto-
res ambientales que participan en el
proceso de carcinogénesis (entendido
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ACEITE DE OLIVA
ACEITE DE CLIVA
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como la conversion de una célula nor-
mal en una célula maligna) dificultan
enormemente la tarea de cuantifica-
cién de los riesgos y beneficios asocia-
dos a un solo nutriente.

El aceite de oliva estd formado en un
99% por una fracciéon saponificable de
triglicéridos constituida a su vez por
una elevada proporcién de acidos -9
monoinsaturados (MUFA) siendo el
mds representativo el dcido oléico (Oa;
18:1n-9) el cual supone entre el 54 y el
84% de los 4cidos grasos totales, mien-
tras que el -6 acido linoléico (18:2n-6),
el dcido graso mas esencial en nuestra
dieta y el poliinsaturado (PUFA) mds
comun, supone solamente entre un 7y
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Caraciheimcién pre-clinica y desamolle
elinice de ACHTES de OUVA con

LY

PREVEMCION y TRATAMIENTO
del CANCER de MAMA

un 10 % en los acidos grasos del aceite
de oliva. Sin embargo, los efectos de la
fraccion triglicérica rica en -9 MUFAs
como es el 4cido oleico en la etiologia
y progresién de diferentes cancer pre-
sentan multitud de controversias en
estudios epidimioldgicos. Estas contro-
versias son en muchos casos debidas a
no haber tenido en cuenta en estos es-
tudios la fraccién minoritaria insapo-
nificable del aceite de oliva que acom-
pana en muchos casos a la fraccién
triglicérida. No obstante, el aceite de
oliva estd constituido por una impor-
tante y funcional fracciéon minoritaria
de compuestos insaponificables entre
los que destacan de forma especial
los compuestos polifendlicos (fenoles




ACEITE de OLIVA VIRGEN EXTRA
(Consumo directo)

Refinamiento

Cilulas ne-sensibles a los
FENCILES del ACENE de OUWVA

LC-EC/MS (IT-microTOF)-RMN

CHulas sensibles alos
FEMOLES del ACHTE de OUVA

METABOUTOS "’o‘ METABOLITOS

LC-EC/MS (IT-microTOF)-RMN

simples, acidos fendlicos, secoiridoi-
des, lignanos, flavonoides). El efecto
anticancerigeno de estos compues-
tos no estd establecido, por lo tanto,
para el esclarecimiento de uno los
aspectos menos claros entre la rela-
cion entre la ingesta de aceite de oli-
va y riesgo de cancer, es necesario no
sélo tener en cuenta el contenido de
la fraccién triglicérido sino también
la composicién polifendlica de la frac-
cién no triglicérido del aceite de oliva.

Estas hipotesis de trabajo son las que
se tratan de validad en el proyecto de
investigacion titulado “LC-EC/MS(IT-
microTOF)-RMN para caracterizacion
de compuestos fendlicos del aceite de
oliva virgen extra con contrastada acti-
vidad anticancerigeno. Establecimiento
de mecanismos de accién terapéutica
mediante el andlisis de metabolitos”
y desarrollado entre el 1CO y la UGR
y donde se lleva a cabo una investiga-
cién analitica bio-dirigida y bioquimica
sobre compuestos fendlicos del aceite
de oliva para su uso como agentes te-
rapéuticos para el ciancer de mama.
En los ultimos resultados alcanzados
y publicados en la revista BMC cancer
se ha demostrado el efecto anti-HER2
de fracciones de compuestos fendlicos
extraidos directamente de Aceite de
Oliva Virgen Extra en lineas celulares
de cancer de mama. Se han utilizado

métodos de extraccion en fase sdlida
seguida de cromatografia liquida semi-
preparativa para aislar fracciones de
aceites comerciales y posteriormente
técnicas separativas (electroforesis ca-
pilar y cromatografia liquida acoplada
a espectrometria de masas fueron uti-
lizadas para chequear la pureza y com-
posicion de las fracciones. Estas frac-
ciones fueron testadas en su capacidad

Modelo de trabajo: Los polifenoles presen-
tes en la fraccion insaponificable del acei-
te de oliva virgen (los cuales seran aislados
y caracterizados empleando la tecnologia
LC-EC/MS [IT-microTOF-RMN) regulan la
expresion y/o actividad de genes y/o pro-
teinas claves en el proceso multi-paso de
la cascada metastdsica del cancer de mama
(epitelio normal carcinoma in situ car-

anticancerigena tanto frente a cancer
de mama HER2 positivos como HER2
negativos utilizando modelos in vitro y
evaluando el efecto de las fracciones
polifendlicas en la expresion y acti-
vacion de la oncoproteina HER2 me-
diante métodos ELISA especificos para
HER2. Las fracciones conteniendo los
polifenoles hidroxitirosol, tirosol, aci-
do elendlico, los lignanos, pinoresinol
y acetopinoresinol, y los secoiridoides,
deacetoxi oleuropeina aglicona, ligus-
trosido aglycona y oleuropeina aglico-
na fueron capaces de inducir efectos
tumoricidas importantes en un rango
de micromolar y de forma selectiva
contra el encogen HER2.

Por tanto en estos estudios se demues-
tra la potencialidad de los polifenoles
para inhibir la actividad HER2 y pro-
mover su degradacion. Estos resultados
junto con el hecho de que los humanos
han consumido de forma segura seco-
ridoides y lignanos durante largo tiem-
po mediante el consumo de aceitunas
y aceite de oliva, avalan el hecho de
que estos fitoquimicos podrian ser un
excelente y segura base para el disefio
de nuevos compuestos antiHER2.

Fenoles
Aceite de Cliva

cinoma invasivo  cdncer metastatico). El
andlisis de metabolitos mediante LC-EC/MS
[IT-microTOFI-RMN) en células de cancer de
mama sensibles y no-sensibles a los efectos
anti-tumorales de los compuestos fendlicos
del aceite de oliva virgen extra permitird el
establecimiento de mecanismos de accién
terapéutica en la prevencion y el tratamien-
to del cancer de mama.
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FRANCISCO MARCHAN ES MAESTRO DE LA COOPERATIVA SOR ANGELA DE LA CRUZ DE ESTEPA DESDE
HACE 25 ANOS, SIENDO UNO DE LOS MAS VETERANOS EN TODA NUESTRA COMARCA. EN SUS ANOS
COMO MAESTRO HA VIVIDO UNA REVOLUCION TOTAL EN LA PRODUCCION DEL ACEITE.

D.0.: Hemos comentado en entrevis-
tas anteriores la importancia que ha
tenido la modernizacién de las alma-
zaras en la definicion del papel del
maestro. Para usted, écudl ha sido la
evolucién mds importante en el pro-
ceso de produccion?

F.M.: Para mi la evolucién mds impor-
tante en el proceso de producciéon ha
sido la implantacion de los sistemas
continuos de extraccién, ya que yo
trabaje con prensas y la diferencia es
abismal, tanto en produccién como en
la calidad del aceite obtenido.

Asimismo las nuevas técnicas que
acompanan a estas lineas en conti-
nuo, ya sean controles de temperatu-
ras, agotamientos etc., asi como las
mejoras implantadas en los patios de
recepcion de aceituna, limpiadoras la-
vadoras, clasificacion de los frutos por
variedades, por calidad, molturacién
dentro de las 24 horas siguientes a la
recogida de la aceituna, son los facto-
res evolutivos mas importantes en los
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ultimos anos.

D.0.: {Como ha afrontado este proce-
so de modernizacion en la almazara?

F.M.: Lo he afrontado, sobre todo, eli-
minando los viejos habitos que en su
dia fueron buenos, pero que hoy no
servirian en absoluto para nada, adap-
tdndome a las nuevas tecnologias im-
plantadas. Y sobre todo aprendiendo
todos los dias.

D.O.: ¢(Cudl cree que sera o deberia ser
el siguiente paso en la evolucién del
proceso de transformacion de la acei-
tuna en aceite de oliva virgen extra?

F.M.: El siguiente paso yo creo que ten-
dria que ser la evolucién constante por
parte de los fabricantes de sistemas
continuos en el perfeccionamiento de
éstos, todo esto acompanado de siste-
mas inteligentes que lograran conjun-
tar produccidn - agotamientos y en su
caso adicién de agua, y coadyudantes.




D.0.: Respecto al medio ambiente,
équé procesos son los que han favore-
cido mas el respeto al medio ambien-
te, y qué se hace en este sentido desde
su almazara?

F.M.: En los ultimos afos la implan-
tacion en las cooperativas de los pro-
cesos de produccidn integrada en el
cultivo del olivar ha sido un paso muy
importante en el respeto con el me-
dio ambiente , ya que el socio tiene un
asesoramiento directo de tratamientos
fitosanitarios, dosis y modo de empleo,
etc, que hacen que se sea muy respe-
tuoso con este medio.

Igualmente la cooperativa dispone de
un proceso de depuracion de aguas
que cumple perfectamente la norma-
tiva vigente; también se dispone de un
centro de recogida de envases vacios
de productos fitosanitarios para su re-
ciclaje que creo que ha sido un gran
paso, entre otras cosas, por la cantidad
de envases tratados.

D.0.: Hablemos de calidad... (Cree us-
ted que el socio estd plenamente com-
prometido con la obtencién de acei-
tes de oliva virgenes extra de calidad?
éQué le pediria a los socios para que
el maestro pueda obtener la mayor
calidad posible del fruto del olivo?

F.M.: A estas alturas el socio estd com-
pletamente convencido y compro-
metido en la obtencién de aceites de
calidad. Esto se ve en el esmero con
que se tratan las aceitunas, tanto en
la recogida como en el transporte ,asi
como la separaciéon vuelo-suelo , ya
que esto ultimo es lo mas importante
para mi en la obtencién de la calidad
en los aceites.

D.O.: ¢Podria hacernos una valoracion
de los virgenes extra que se han pro-
ducido en la campana 2008-2009?

F.M.: La produccidn de virgenes extra
en la campana 2008/09 ha tenido una
valoracién muy positiva, tanto a nivel
de esta cooperativa como en todas las
cooperativas de la zona pertenecientes
a Oleoestepa. La calidad que hemos ob-
tenido ha sido, al igual que anteriores

campanas, excelente. Este afo conta-
mos de nuevo con virgenes extras de
gran calidad, equilibrados de amargo y
picantes, y exquisitos frutados.

D.0.: ¢Como se ha desarrollado la
campana 2008-2009 en cuanto a pro-
duccién de aceite de oliva virgen ex-
tra de su almazara?

F.M.: La campana 2008-2009 ha su-
puesto un récord de molturaciéon en
nuestra almazara, ya que hemos alcan-
zado los 26 millones de kilos, alcan-
zando cotas diarias incluso de 650.000
kilos. Esta campana la recogida muy
temprana y el menor rendimiento de
la aceituna también han sido factores
frecuentes y determinantes del proce-
so productivo.

D.0.: ¢Qué destacaria de los aceites
de Oleoestepa respecto al resto de
aceites que podemos encontrar en el
mercado?

F.M.: Para mi la principal diferencia
es la calidad. La persona que adquiera
un extra virgen de Oleoestepa, puede
tener la seguridad de que es un gran
extra virgen; el esmero con que se fa-

brica, los controles de calidad a que se
somete, y las exigencias organolépticas
que se le exigen, hacen que sea lo que
hemos dicho, un gran aceite.

D.0.: ¢Cudl es el secreto para obtener
esas caracteristicas tan especiales?
éInfluye de manera decisiva el papel
del maestro en este sentido?

F.M.: El secreto creo que le pasa como a
las “varitas magicas”, no existen. Es una
labor de equipo, empezando por el Oli-
varero que con su buen hacer ,y con el
asesoramiento de los técnicos Agricolas
de las cooperativas, producen frutos sa-
nos que son la base para obtener estas
caracteristicas; en fabrica igualmente
es otro equipo humano el responsable
de esta calidad, que va desde la recep-
cién de la aceituna hasta el almacena-
miento del aceite en bodega, siendo el
maestro un eslabén mds en esta cade-
na, légicamente con la responsabili-
dad de coordinar y velar por el buen
hacer en todas las fases del proceso.

D.0.: ¢Podria contarnos el desarrollo
de un dia en la vida del maestro du-
rante la campana?

F.M.: Yo lo definiria como muy inten-
so, ten en cuenta que hay que estar en
todos los sitios, muchas veces en plan
presencial, ya que la cadena productiva
funciona perfectamente, pero hay que
estar alli, viendo el fruto en la descar-
ga, porque viendo lo que entra sabes lo
que vas a molturar una hora después,
controlando el proceso de molturacion
porque ningun dia es igual que otro,
cambia el fruto, cambian los aceites,
y hasta que se almacena en la bodega
tiene muchas puntadas.

D.O.: Por ultimo, ¢Puede decirnos cual
es su variedad de aceite de oliva vir-
gen extra favorita? (Por qué?

F.M.: Aqui producimos principalmente
dos variedades de aceite, hojiblanco y
Arbequino, cada uno va muy bien con
diferentes platos y tipos de comida, yo
particularmente me quedo con “ese
hojiblanco con sabor y olor a alloza y

hierba fresca.
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ebido al exceso en el consumo
D de alimentos caldricos durante
la Navidad, la mayoria de la po-
blacién ha aumentado el peso corporal
y, por consiguiente, el nivel de grasa
corporal, que es lo que realmente per-
judica a la salud. Se estima que la me-
dia de ganancia de peso es de 2 a 4 kg.
por persona.

Desde tiempos ancestrales, la comida
ha sido la principal herramienta para
celebrar cualquier acto social, asi como
viene siendo el nexo de unién en todas
las celebraciones, por lo que, en contra
de lo que suelen pensar quienes tra-
tan de eliminar ciertos alimentos de su
dieta, no es aconsejable “dar de lado”
a estos “banquetes”, s6lo debemos no
excedernos en cantidad y abandonar
los malos habitos tras las fiestas.

La clave para contrarrestar los excesos
navidenos radica en volver a alimentar-
se de forma habitual pasadas las fiestas.
Es decir, para perder el peso ganado
por los excesos de la Navidad, se acon-
seja llevar a cabo una dieta basada
en la combinaciéon de alimentos y en
ritmos de comidas racionales, con al
menos cuatro tomas al dia.

Durante la Navidad, solemos incre-
mentar el consumo de grasa (saturada
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SE RECOMIENDA CONSUMIR ALIMENTOS “OLVIDADOS” EN LAS
FIESTAS, COMO FRUTA O VERDURA, ASi COMO EL ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA POR SU ELEVADO APORTE DE ACIDO OLEICO

y trans), en detrimento de alimentos
ricos en fibra, vitaminas y minerales,
debido a que las comidas que reali-
zamos con la familia, companeros de
trabajo... se basan en carnes rojas, em-
butidos, patés, dulces y bebidas alco-
hélicas.

Es en estos dias cuando el consumo de
verduras y frutas es menor, provocan-
do, a veces, episodios de pesadez gas-
trica y estrenimiento.

En muchos casos, para intentar elimi-
nar el peso ganado, creemos que es
una buena opcién alimentarnos du-
rante cortos periodos de tiempo a base
de fruta anicamente (llamado “dia de
la fruta”). Se trata, légicamente, de un
error debido a que, en primer lugar,
con intentar “depurar”’ nuestro orga-
nismo en un solo dia, no conseguire-
mos eliminar toda la grasa acumulada
durante las fiestas y, en segundo lugar,
no es aconsejable aportar inicamente
fibra, minerales, vitaminas y azicar
para todo un dia, ya que la carencia
de otros nutrientes puede provocar al-
teraciones orgdnicas. Por todo ello, la




mejor opcidn es adoptar, nuevamente,
habitos de vida saludables de forma
gradual y con cardcter permanente.

Se recomienda incluir alimentos “olvi-
dados” durante las fiestas, como el pes-
cado, la fruta o la verdura, asi como
el aceite de oliva virgen extra por su
elevado aporte de acido oleico, gran
protector cardiovascular que ayuda a
regular el posible incremento de grasa
saturada en sangre.

Un aspecto a tener en cuenta a la hora
de consumir aceite para paliar el exce-
so de grasas no saludables es saber la
composicion del mismo.

Hay ciertos aceites procedentes de
plantas tropicales (de coco o de palma)
que, aunque sean vegetales, contienen
una cantidad elevada de grasa satura-
da. Debido a su bajo coste, suelen estar
presentes en casi todos los alimentos
ya listos para consumir, como la bo-
lleria industrial, platos precocinados o
fritos industriales.

Cuando compremos un alimento cuya
etiqueta indique el empleo de grasa
vegetal, hemos de sospechar que se
trata de grasa saturada. Si un alimento
contiene aceite de oliva virgen extra,
en el etiquetado aparecera dicha infor-
macioén.

Es por ello por lo que, mientras la

normativa de etiquetados en Espana
no sea mas exigente, debemos evitar
consumir alimentos donde sélo conste
el uso de grasa vegetal, ya que no se
tratard de un alimento elaborado ex-
clusivamente con aceite de oliva vir-
gen extra. A continuacién, podemos
comparar las distintas composiciones
de un aceite de oliva y de un aceite
de coco:

. AceitedeOliva

Porcién comestible 100
Energia (kcal) 900
Agua (g) Traza (valor min.)
Proteina (g) 0
Grasa total (g) 100
Acidos grasos saturados (g) 135
Acidos grasos monoinsaturados (g) 737
Acidos grasos poliinsaturados (g) 8.4
Colesterol (mg) [¢]
Hidratos de carbono (g) 0

. AceitedeCoco

Porcién comestible 100
Energia (kcal) 900
Agua (g) Traza (valor min.)
Proteina (g) 0
Grasa total (g) 100
Acidos grasos saturados (g) 85.5
Acidos grasos monoinsaturados (g) 5.8
Acidos grasos poliinsaturados (g) 1.8
Colesterol (mg) 0
Hidratso de carbono (g) 0

Aunque el valor energético sea el mis-
mo, se puede apreciar el exceso de
grasa saturada que contiene un aceite
vegetal que no sea de oliva, asi como
el escaso contenido en grasa monoin-
saturada y poliinsaturada, principales
responsables de la salud cardiovascu-
lar.

ELENA FERNANDEZ JIMENEZ
DIETISTA - NUTRICIONISTA

/. NUEVA, 2 8 605503 665-41560 ESTEPA (SEVILLA)

elena-fernandez @telefonica.nel




En este estuche de lujo podemos encontrar los
diferentes aceites de oliva virgenes extra que
envasa actualmente Oleoestepa (Hojiblanco API,
Arbequino API, Seleccién APl y Estepa Virgen),
ademas del perfecto acompanamiento de dos
magnificos vinagres (El Indiano y un Pedro
Ximénez). Sin duda, se trata de un formato
exquisito creado para llevar a la mesa todo el
sabor de los virgenes extra de la comarca de
Estepa y Puente Genil con dos acompaniantes
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ESTEPA VIRGEN 750 ml.

Seleccion de las variedades cultivadas en nuestro territorio,
recolectadas en noviembre, cuando la aceituna esté en el en-
vero, resultando asi un excelente aceite verde intenso que en
nariz destaca por su olor a hierba cortada y a frutas verdes, y
en boca a una sensacion completa de matices verdes. Se pre-
senta con un tubo protector de luz y cambios térmicos

Oleoestepa

ALEITE
T OLIVA
VIRGEN
EXTRA
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HOJIBLANCO API

El Aceite de Oliva Virgen Extra Hojiblanco API procede de acei-
tunas de la variedad dominante en nuestra Comarca y tiene
una intensidad en el frutado que recuerda a la hierba fresca
cortada y a manzana. En boca destacan las intensidades mo-
deradas del amargo y picante. Esta disponible en lata y cristal
de diversos tamanos.
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ESTUCHE POLONIA

Estamos ante un magnifico estuche de madera, de presen-
tacion muy elegante, que contiene 3 tipos de aceite de oliva
virgen extra con Denominacion de Origen Estepa (Hojiblanco
API, Arbequino API y Seleccion API - coupage de las variedades
Hojiblanco y Arbequino-) en botellas de disefio de 750 ml. Se
trata de uno de los formatos méas demandados.

de excepcion.

ESTUCHE GOURMET 6 x 250 ml.

CHTHL TR U
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SELECCION API

El Aceite de Oliva Virgen Extra Seleccion corresponde a una
acertada combinacién de las variedades Hojiblanco APl y Ar-
bequino API, resultando un extraordinario aceite de oliva vir-
gen extra, equilibrado en sus intensidades de frutado en nariz
y amargo y picante en boca. Se trata de un exquisito coupage
que esta disponible en lata y cristal de diversos tamanos.

ESTEPA VIRGEN 500 ml.

Se trata de una novedosa lata de 500 ml. que contiene una
seleccion de las variedades cultivadas en nuestro territorio,
recolectadas en noviembre, cuando la aceituna esta en el en-
vero, resultando asi un excelente aceite verde intenso que en
nariz destaca por su olor a hierba cortada y a frutas verdes, y
en la boca a una sensacion completa de matices verdes.

902 232 400 oleo@oleoestepa.com www.oleoestepa.com



ESTUCHE DORADO

Se trata de un estuche gourmet que contiene diferentes varie-
dades de aceite de oliva virgen extra con D.O.Estepa (Hojiblan-
co API, Arbequino APl y Seleccion API). El estuche incluye 3
botellas de 500 ml,, lo que lo convierten en un regalo perfecto
y una forma ideal de tener en casa diferentes variedades de
aceite de oliva virgen extra para cada plato.

ESTUCHE DE MADERA

Se trata de un estuche de madera, de presentacion elegante,
que contiene nuestras diferentes variedades de aceite de oliva
virgen extra (Hojiblanco API, Arbequino APl y Seleccién API'y
Estepa Virgen), ademds de un vinagre como perfecto acompa-
Rante para ensaladas.

cncina_ de._ ORIGEN

Si deseas conseguir el libro de recetas publicado por la Denominacién de Origen Estepa, y que con-
tiene parte de la gastronomia tradicional de la comarca de Estepa y Puente Genial puedes hacerlo
llamando al teléfono 955 912 630 o enviando un email a comunicacion@doestepa.es

ACEITE DE
(LA
VIRGEN EXTRA

HOJIBLANCO API

Este aceite de oliva virgen extra procede de una combinacién
seleccionada de variedades de aceitunas, con un porcentaje
dominante de hojiblancas, dando como resultado un excelen-
te aceite. Es ideal para carnes, pescados, en crudo o guisos
y frituras.

- —

HOJIBLANCO API

El aceite de oliva virgen extra de Puricon puede encontrar-
se también en elegantes latas, y en este magnifico “zumo de
aceitunas” podemos encontrar un excelente olor a manzana,
hierba fresca y manzana, y un amargo y picante moderados.

HOJIBLANCO API

Este elegante estuche de Puricon incluye dos botellas de 11. de
aceite de oliva virgen extra, y puede ser un magnifico regalo
para cualquier amante del aceite. Se trata de un virgen extra
con olor y sabor exquisitos.

PURICON, Sdad. Coop. Andaluza

¢“PURISIMA CONCEPCION”

954 816 024

puricon@telefonica.net



Ingredientes (para 5 0 6 personas)
1 Kg. de patatas, 2 Cebollas grandes, 3 Pimientos verdes, 2 Pimientos Rojos, 4 Dien-

tes de ajo, 11. de aceite de oliva virgen extra con D.O.Estepa y Sal

Se cortan las patatas en lonchas medianas (seis o siete mili-
metros) y las cebollas, los pimientos y los dientes de ajos en
juliana.

En un perol, se pone un buen fondo de aceite de oliva virgen
extra y se frie la cebolla; cuando esté transparente se le agre-
gan los dientes de ajo picados y los pimientos cortados en
tiras finitas y se terminan de pochar.

A continuacion se le agregan las patatas y se frien junto con la
verdura en el mismo aceite de oliva virgen extra, mezclandolo
todo con cuidado para que no se rompan demasiado (deben
quedar entre fritas y cocidas); se le da el punto de sal y para
que no queden pesadas se escurre el aceite sobrante.

Emilio Rodriguez nos ha preparado en esta
ocasion un plato tipico de nuestro territo-
rio. Esta receta forma parte del libro “Co-
cina de Origen”, publicado por la Denomi-
nacién de Origen Estepa, y que incluye 30
recetas tradicionales de la comarca.
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Seleccion

El coupage de las variedades Hoji-

s blanco y Arbequino de Oleoestepa

cuenta con el amargor, picor y fru-
tado perfectos para acompanar y

realzar los sofritos.




en el crecimiento y
formacién de nuestras
cooperativas

con el Foro Encinal
para la Conservacion

proyectos de I+D
desde la Corporacion

Tecnolégica de
Andalucia (CTA)

en Fundacion Fragaria,
Onubafruit, Hudisa

presencia de empresas
agrarias en Ferias
Agroalimentarias




Hay regalos que llegan al corazon

Oleodstepa
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Por ser especiales. Por su buen gusto. Por su calidad.

Cuando regalas Oleoestepa estis compartiendo el Aceite de Oliva Virgen Extra mds premiado
en los principales certimenes nacionales e internacionales.
Un aceite exclusivo y amparado por la Denominacién de Origen de Estepa,
la mis exigente de Espana,
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piensa en Oleoestepa.

Entregamos en cualquier destino del mundo.

El Virgen Extra mis reconocido
902 23 24 00 * www.oleoestepa.es




