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QUIEN AGUANTA GANA por José Maria Loring, Presidente de la D.O.Estepa

Nuevamente me dirijo a vosotros a través de “Frutado Intenso”,
quizas la linea mas efectiva, ya que llega a cada uno de los
hogares de los socios de esta D.0O., ademas de amigos, institu-
ciones,... Y llega esta revista en unos momentos especialmente
delicados, con una grave crisis econdmica que atraviesa la eco-
nomia nacional e internacional, agravando con ello uno de los
pilares basicos para el sector como es el de la exportacion; en
este turbio panorama sale “Frutado Intenso”, escaparate sencillo
y cercano que pretende informar a todos nuestros asociados y
amigos de las actividades del Consejo Regulador.

Un sector, el olivarero, que curiosamente este afio, ha tenido una
menor prevision de cosecha de la esperada y un leve aumento
del consumo, datos que en principio nos harian soportar de
manera menos dura la crisis. A pesar de ello, el hecho es que
la crisis mundial, especialmente en su apartado financiero ha
repercutido de manera muy notable en nuestro sector, un sector
con unos males endémicos y por todos conocidos, excesiva ato-
mizacion, poco estructurado, poco profesionalizado, etc., y como
consecuencia de ello, la virulencia de la crisis ha sido si cabe
mas brutal con unos precios del aceite fuera de cualquier indice
de rentabilidad.

Nuestra comarca ha hecho los deberes y en estos momentos
especialmente duros nuestra capacidad de aguante es mayor
que otras zonas productoras. Iniciaba esta introducciéon con esta
pequefa reflexion “el que aguanta, el que resiste ganara”, para
que hagamos conjuntamente todo el sector una reflexion de por
donde nos queremos mover; desde la base hasta el final de la
piramide es necesario que aportemos soluciones a este impas;
no obstante no podemos perder esa ventaja competitiva, en el
sector y en el mundo se estan produciendo diariamente nuevas
actuaciones que nos afectan y que nos piden que movemos ficha
paralelamente.

En esta revista exponemos interesantes reflexiones de grandes
conocedores de nuestro sector como D.Jaime Lamo, D.José Alba,
D.Cesar Lumbreras, personas premiadas en el Il Encuentro Fru-
tado Intenso, sin olvidarnos del 42 premiado, sin duda, figura
clave en nuestra Comarca, el tristemente fallecido José M2 Mar-
tos. Nuestra apuesta es conocida por todos Calidad desde el
Origen, es nuestro lema, y debemos seguir con esta apuesta
reforzandola y apoyandola ante los muchos envites que se nos
presentan. En este nimero tendréis ocasion de leer articulos y
ver las actuaciones que venimos desarrollando, pocas para lo
que deseariamos. El trabajo principal de una Denominacién de
Origen es dar a conocer nuestro producto y nuestro territorio
al consumidor y en eso estamos, intentando diferenciarnos en
esta carrera donde hay muchos competidores y con mas recur-
s0s. Solo queda agradecer a todos vosotros la confianza en el
proyecto y la siempre apertura para recibir cualquier sugerencia
opinién, etc. que nos pueda enriquecer a todos.

C.R.D.0.Estepa, Pol.Ind. Sierra Sur - Edificio Centro de Empresas 41560 Estepa (Sevilla) Tel. y Fax: 955 91 26 30 email: secretaria@doestepa.es

José Carlos Sanchez Morilla
Ingrasa S.L. SE-4622-05 1886-8266

Jaime Lamo de Espinosa y Emilio Rodriguez.

José M.Loring, Alvaro Olavarria y Moisés Caballero

Alvaro Olavarria, Director
Gerente de Oleoestepa,
realiza un analisis de la
situacion actual del mer-
cado del aceite de oliva
virgen extra.

Todas las actividades Resumen de todo lo
llevadas a cabo por la acontecido durante la ce-
Denominacién de Origen lebracion y clausura del
Estepa en los altimos 50 aniversario de San
meses: catas, charlas,... José de Lora de Estepa.

Todo sobre la Interpro-
fesional del Aceite de
Oliva: puesta en marcha,
funcionamiento, activida-
des de promocién nacio-
nal e internacional...

La Denominacién de Origen Estepa celebrd la Il Edicion
del Encuentro Frutado Intenso, donde se entregaron los
premios de la entidad a personas reconocidas del sector.

Alvaro Olavarria, Interprofesional del Aceite de Oliva,

Consejo Regulador de la D.O.Estepa

UNON EUROPEA
FEADER



Mercado por Alvaro Olavarria

Un campana convulsa en el
sector del aceite de oliva

El descenso continuado de los precios, el almacenamiento privado, la puesta
en marcha de la Interprofesional del Aceite de Oliva y otros movimientos im-
portantes han caracterizado un aio complejo en el sector

En esta ocasion, la revista Frutado Inten-
so sale con este nimero un poco mas
tarde de lo habitual. Esto tiene también
su ventaja, pues les voy a facilitar datos
Gltimos de produccion nacional practica-
mente definitivos de la Agencia para el
Aceite de Oliva, y estimaciones de cierre
segln medias hasta la fecha, tras ocho
meses de campana.

La produccién de aceite de oliva en Es-
pafia en esta campafia 2008/2009 ha
sido de 1.026.300 Tm., frente a la cam-
pafia pasada que fue de 1.236.000 Tm.,
un —17%.

Para definir el balance oleicola de este
afo en Espafa, sabemos que partiamos
de un stock al inicio de campafia de
324.000 Tm., de otro lado la suma de
consumos en exportacion y mercado na-
cional conocidas hasta ahora, al 30 de
Junio, alcanzan la cifra de 778.000 Tm.,
con una media mensual de 97.000 Tm./
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mes. Las importaciones, salvo alguna
novedad poco probable, pues los pre-
cios aqui han permanecido muy compe-
titivos, suman 24.000 Tm. Asi tenemos:

Los precios del aceite de oliva han es-
tado permanentemente bajando desde

Marzo de 2006, con pequefios repuntes
coyunturales de enlace de campana o
por otros factores del comercio, como
mayor o menor oferta o demanda. Co-
menzamos esta campafa 2008/2009
con precios segln calidades a :

Se han llegado a alcanzar en el mes de
Mayo de 2009, el momento de precio
mas bajo desde la campafia 1999/2000,
precios en el mercado en origen mas
bajos que los de referencia para activar
el almacenamiento privado del aceite de
oliva segin el R(CE) 1234/2007.

Cuando los precios de referencia de al-
macenamiento, es decir aquel a partir
del cual el Estado o los Estados miem-
bros pueden solicitar a Bruselas la ac-
tivaciobn de este mecanismo regulador
eran:




Es un sin sentido la caida en barrena de los precios de esta
campaiia, hasta aqui estamos todos de acuerdo, de cémo
hay que solucionarlo no hay unanimidad.

CAMBIO DE TENDENCIA

A partir de estas fechas de Mayo, co-
incidiendo con la celebracién de la Fe-
ria Internacional de Expoliva en Jaén, y
con el anuncio que el 9 de Junio podria
aprobarse por la Comisién en Bruselas
las medidas de almacenamiento priva-
do, mas los buenos datos de salidas de
aceites para consumo y exportacion de
los Gltimos meses, segln informacion
de la Agencia para el Aceite de Oliva en
su reunién en Expoliva, hicieron cambiar
la tendencia de los precios en origen,
recuperando especialmente el aceite
lampante mas de 300 €/Tm, pasando a
superar los 1.850 €/Tm.

Los precios en origen hoy del aceite de
oliva son para calidad lampante 1.850
euros/Tm., calidad virgen fino 1.925
euros/Tm. y para la calidad virgen ex-
tra, dependiendo de la variedad y zona
de produccion entre 2.000 euros/Tm a
2.400 euros/Tm. Es muy probable que
finalicemos esta campafia con al menos
estos precios, sin descartar algunas su-
bidas dependiendo del resultado de la
segunda licitacion de almacenamiento y
comportamiento de los mercados inte-
rior y exportacion.

Es un sin sentido la caida en barrena
de los precios esta campafia, hasta aqui
estamos todos de acuerdo, de como so-
lucionarlo no hay unanimidad.

ALMACENAMIENTO PRIVADO

Los contratos de almacenamiento priva-

do, que de manera muy resumida, su-
ponen inmovilizar temporalmente una
cantidad de aceite de oliva a cambio de
recibir una ayuda por Tm. y dia, para
asi retirar oferta del mercado y recuperar
parte de los precios, se autorizaron por
una cantidad de hasta 110.000 Tm. de
aceite de oliva de calidad virgen y virgen
extra para toda la Unidn Europea,

Han sido aceptados por el Comité de
Gestidn celebrado el pasado 9 de Julio
una cantidad total de 4.906 Tm., de un
total de 18.189 Tm presentadas en toda
Europa, aceptando en el sistema de lici-
tacion una ayuda igual o inferior a 1,30
€ por Tm. y dia.

El pasado 16 de Julio se cerré el plazo
de presentacion de la segunda licitacion,
coincidiendo con el cierre de este nime-
ro de nuestra revista, sin saber entonces
el resultado de la misma.

Como era de esperar, con estos precios
en origen, las protestas no se han hecho
esperar en todo el sector productor Es-
pafiol, celebrandose diferentes manifes-
taciones y actuaciones denunciando una
dificil situacion econémica para mas de
un 75% del olivar de nuestro pais.

EL PRECIO ADECUADO

{Cudl es el precio umbral para garanti-
zar una rentabilidad a estos olivares?

Esta es la pregunta del millén de todas
las reuniones sectoriales. Y la respues-
ta no es comin. Dependerd de muchos

factores:

- Del perfil y caracteristicas de la explo-
tacion.

- Densidad de plantacion y su dimen-
sion.

- Si es de riego o secano.

- De los medios y equipos mecanicos
disponibles para las diferentes labo-
res, y la posibilidad de mecanizacién o
no,...

-Y lo mas importante, de las ayudas con
las que cuente por hectarea.

INTERPROFESIONAL DEL
ACEITE DE OLIVA

En la parte positiva, es el afio de pues-
ta en marcha de la interprofesional del
aceite de oliva, de la que ya estan emi-
tiéndose las primeras campafas de co-
municacion en television y radio.

Hasta el mes de Junio ya ha recaudado
4.150.000 €, y ya dispone de un pro-
grama de promocién en el mercado in-
terior de la UE a tres ahos de mas de
16.500.000 €, de los que sera cofinan-
ciado por la propia UE en torno a un 4o
%, un 13 % por el Estado miembro y un
47% por la interprofesional.

También en estos meses revueltos de
campana no han faltado malas noticias
provenientes de la mayor empresa acei-
tera del mundo, Grupo SOS.

Propietarios de marcas lideres como
Carbonell, Koipe, Bertolli, Carapelli, Mi-
nerva, y otras mas, en Marzo de este
ano se destapan por auditorias internas
problemas econdémicos que no benefi-
cian a nadie en el sector.

Tras la celebracion el pasado 29 de Ju-
nio de la Junta General de accionistas, y
cambio en la Direccién y Presidencia de
la compafia, junto con una importante
ampliaciéon de capital parece que recon-
ducen su rumbo a la normalidad.
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Actualidad D.O.

Reconocimientos en los
premios Mario Solinas

El Aceite de Oliva Virgen Extra
de la Denominacion de Ori-
gen Estepa ha sido valorado
de nuevo por el Consejo Olei-
cola Internacional como uno
de los mejores del mundo al
otorgarle dos reconocimien-
tos dentro de los premios
Mario Solinas.

Hay que recordar que los
premios Mario Solinas son
convocados anualmente por
el Consejo Oleicola Interna-
cional, lo que permite califi-
car a estos reconocimientos
como los mas importantes
en lo que se refiere a calidad
de aceites de oliva virgenes
extra.

En esta ocasidon se han pre-
sentado al certamen 84 acei-
tes, de los que uno era de
Egipto, 34 de Espafa, 4 de
Francia, 14 de Grecia, 1 de Is-

rael, 4 de ltalia, 2 de Marrue-
cos y 25 de Portugal, todos
ellos de reconocida calidad.

En la edicion de 2009, que
se celebrd el pasado 30 de
junio en la sede del Consejo
Oleicola Internacional, las en-
tidades asociadas a Oleoes-
tepa S.C.A. y a la D.O.Estepa
reconocidas entre las mejores
del mundo por sus aceites de
oliva virgenes extra fueron
las siguientes:

1. El tercer Premio a nivel in-
ternacional en la categoria de
verde intenso ha sido para la
S.C.A. Nuestra Sefora de la
Paz, de Estepa (Sevilla).

2. El diploma de finalista en
la categoria de verde intenso
ha sido para la cooperativa
Olivarera de Pedrera SCA, de
Pedrera (Sevilla).

.i

D.Eduardo Fernandez, D.Rafael de Alcaraz y D.José Alfonso Juarez

Los aceites de oliva virgenes
extra han sido evaluados por
una serie de paneles recono-
cidos por el COI.

Los galardones otorgados
por el Consejo Oleicola In-
ternacional a los aceites de
oliva virgenes extra de la co-

marca de Estepa y Puente Ge-
nil suponen un reconocimien-
to mas al excelente trabajo
que se esta llevando a cabo
a favor de la calidad en este
territorio. Sin duda, todos las
familias olivareras de nuestro
territorio deben sentirse tre-
mendamente orgullosas.

Ntra. Sra. de la Fuensanta logra el | Premio en I+D+l

La cooperativa Ntra.Sra.
de la Fuensanta de Cor-
coya, entidad asociada
a la Denominaci6én de
Origen Estepa y Oleoes-
tepa, recibio el | Premio
[+D+| dentro de los ga-
lardones bienales que
otorga la Fundacion para
el fomento y promocion
de la aceituna de mesa.

La cooperativa de Corco-
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ya, con Gerardo Capitan
Narbona y Javier Ramirez
Pino como principales
investigadores del pro-
yecto, ha logrado la con-
secucion de este premio
gracias al proyecto de
[+D+| llamado Sistema
Aerébico Flotante. Este
nuevo sistema tiene la
funcién de evitar el bo-
llado y lunares arruga-
dos en aceituna cruda

tratada exclusivamente
con acido acético; ade-
mas, reduce un 90% el
consumo de caldo re-
querido en el fermenta-
dor, y como consecuen-
cia casi se elimina el uso
de recursos medioam-
bientales como el agua
y el acido acético, algo
que contribuye de mane-
ra importante al cuidado
del medio ambiente.




Oleoestepa se consolida como el mejor aceite
de oliva virgen extra de la provincia de Sevilla

Los virgenes extra de Oleoestepa, ampa-
rados por la D.0O.Estepa, fueron nombra-
dos de nuevo el pasado 30 de junio “el
mejor aceite de Sevilla” tras ganar una
nueva edicién del Premio de la Diputa-
cién Provincial de Sevilla.

Hay que destacar, que tras ganar la XI
edicién del Premio Diputacion de Sevilla
al mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de
la Provincia, ya son 10 las ediciones en
la que los virgenes extra amparados por
la D.O.Estepa se han hecho con el maxi-
mo galardon, ademéas de obtener tam-
bién numerosos segundos premios.

=5

Hio jlgis biill i =
PRODUCCION INTEGRADA

Oleoestepa

ACEHITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

En esta ocasién ha
sido la almazara San
José de Lora de Este-
pa, perteneciente al
grupo Oleoestepa, la
que ha conseguido
el Primer Premio al
Mejor Aceite de Oliva
Virgen Extra de la provincia de Sevilla,
con lo que ya son cuatro ediciones las
ganadas por la cooperativa en la histo-
ria de este Premio.

El nombrado “Mejor Aceite de Sevilla”
es un Oleoestepa de aceituna hojiblan-
ca, recolectada en el mes de noviembre,
cuando el fruto nos da su zumo mas
preciado. Este virgen extra cuenta con
un agradable frutado intenso de aceitu-
na verde y con el esplendor que le dan
sus notas aromaticas de hierba, hoja de
olivo y almendra verde, todo perfecta-

L _—

PRODUCCION INTEGRADA

e
DE OLIVA
VIRGEN

mente acompafiado por un equilibrio ar-
moénico de amargo y picante. Sin duda,
un virgen extra elaborado para amantes
del “oro liquido”.

El accésit lo ha logrado la cooperati-
va Agricola La Roda, entidad que tam-
bién se encuentra amparada por la
D.O.Estepa. En este caso, también se
trata de un Oleoestepa de la variedad
Hojiblanca, de principios de campana,
de notas aromaéticas similares al ante-
rior, pero con un agradable toque de
dulzor y una menor intensidad de las
sensaciones amargo y picante.

Estos galardones han afianzado al acei-
te de oliva virgen extra de la Denomina-
cion de Origen Estepa como el mejor de
Sevilla, ademas de encontrarse entre los
mejores del mundo seg(n la opinién de
los mejores catadores.

ACEITE
DE OLIVA
VIRGEN

EXTRA
o e

=a
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“Los Jovenes y el Aceite”

recibe el tercer premio

AEMO por su difusion de
la cultura del olivo

La D.O.Estepa recibio el 15 de
mayo en Expoliva el tercer premio
AEMO (Asociacion Espafiola de Mu-
nicipios del Olivo) por su difusion
de la cultura del olivo a través de
la obra “Los Jovenes y el Aceite”.

El jurado de los premios otorgd
este galardon al libro “por su ca-
racter vanguardista al presentar
platos de la nueva cocina espano-
la cuyo principal ingrediente es el
aceite de oliva virgen extra y hacer-
lo desde la innovadora vision de
los jovenes restauradores”.

Ademas, AEMO distinguié a “Los
Jovenes y el Aceite por la exquisita
presentacion y estructurado forma-
to del libro que presenta nuevas
recetas gastron6micas asociadas a
sus autores, potenciando el bino-
mio aceite de oliva virgen extra y
gastronomia que tan crucial resulta
en estos momentos para potenciar
y consolidar el consumo del zumo
de aceitunas”.

José Maria Loring, Presidente de
la D.O.Estepa, fue el encargado de
recoger el premio en un acto orga-
nizado por AEMO en la edicion de
2009 de Expoliva, y destacd que
“es un honor recibir un premio por
los esfuerzos en la promocién de
la cultura del olivo” y animé a to-
dos “a seguir dando a conocer las
maravillosas cualidades del aceite
de oliva virgen extra a través de la
gastronomia, la salud y los otros
factores estrechamente relaciona-
dos con el producto”.

Hay que recordar que “Los Jovenes
y el Aceite” es una obra gastron6-
mica elaborada conjuntamente por
la D.O.Estepa y la Escuela Superior
de Hosteleria de Sevilla, y que se
trata de un libro compuesto por 30
recetas elaboradas por cocineros
andaluces.



Oleoestepa y Puricon estuvieron en Gourmets
2009 de la mano de la D.O.Estepa

La D.O.Estepa y sus marcas amparadas,
Oleoestepay Puricon, estuvieron presen-

tes en el XXIII Salén del Club Gourmets,

evento gastronémico de gran relevancia

que se celebro entre los dias 30 de mar-
zo y 2 de abril en el IFEMA de Madrid.

La D.O.Estepa acudié al evento de la

mano del proyecto “De Men( Denomina-
ciones de Andalucia”, que cumple su se-
gundo ano desde su puesta en marcha,
y que para Gourmets integr6é a un total
de 9 denominaciones de Andalucia.

Nuestros aceites contaron con un stand
propio en el que se ofrecia una degus-
tacion de sus diferentes variedades,
siendo la hojiblanca y arbequina las
mas destacadas. Durante el encuentro
se mostraron las excelencias con las que
cuentan los virgenes extra de la Comar-
ca de Estepa y Puente Genil, que les han
llevado a ser actualmente uno de los
aceites mas premiados del mundo.

Ademas, los responsables de la comer-
cializaciéon nacional e internacional de
las marcas amparadas por la Denomina-
cion de Origen Estepa pudieron atender
a sus actuales y potenciales clientes en
el stand de la D.O.Estepa, lo que supu-
so un esfuerzo mas por la consolidacion
de nuestros aceites a nivel mundial.

Sin duda, la participacién en Gourmets
2009 fue de gran interés tanto para la
D.0.Estepa como para Oleoestepa y Pu-
ricon, ya que los mejores productos del
mundo se dieron cita en el evento.

La D.O.Estepa expone la realidad del sector del
aceite de oliva en la Universidad de Cérdoba

La D.O.Estepa ofreci6 el pasado 12
de febrero una conferencia sobre
la realidad del sector del aceite
de oliva en el Master de Industria
Agroalimentaria que organiza la
Universidad de Cérdoba.

Moisés Caballero, Secretario del
Consejo Regulador, fue el encar-
gado de exponer a los alumnos la
compleja realidad del sector, ha-
ciendo hincapié en la necesidad de
una completa modernizacién y de-

sarrollo de la comercializacién de
las empresas que forman la indus-
tria agroalimentaria andaluza.

La D.O.Estepa, que se consolida
como una de las entidades de refe-
rencia en el sector, apuesta por un
incremento de las acciones promo-
cionales, estrategia a la que aludié
Moisés Caballero en su interven-
cion “es necesario realizar un ma-
yor esfuerzo en la promocion del
aceite de oliva virgen extra”.

T T ]
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Nuestros aceites
en Expoliva 2009

Del 13 al 16 de mayo los virgenes
extra de la Denominacién de Ori-
gen Estepa estuvieron presentes
en EXPOLIVA 2009.

P

Tanto la marca Oleoestepa como
Puricon fueron escogidas entre
todos los aceites del mundo para
formar parte de la exposicion de
aceite de oliva virgen extra que
tiene lugar durante el evento.
Durante los dias que se celebrd
Expoliva, todos los visitantes pu-
dieron degustar nuestros aceites.

de Vinies de
A

La D.O.Estepa puso el sabor en el programa
“Julia en la Onda” desde EIl Rocio

La Denominacidon de Origen Estepa y sus aceites de oliva virgenes extra dieron
sabor a los programas que emitié Onda Cero desde El Rocio, gracias al proyecto de
colaboracién “De Men( Denominaciones de Andalucia”.

Moisés Caballero, Secretario de la D.O.Estepa, fue el encargado los dias 28 y 30
mayo de representar a la entidad en los programas “Julia en la Onda”, “Gente Via-
jera” y en una tertulia que lleva a cabo la emisora a nivel andaluz.

La primera de las intervenciones de Moisés Caballero (ver imagen) tuvo lugar en el
programa “Julia en la Onda”, presentado por Julia Otero, donde pudo hablar de las
excelencias del aceite de oliva virgen extra de la comarca de Estepa y Puente Genil,
del club de amigos de la D.O.Estepa y las actividades de la Escuela del Aceite.

Apoyo al dia de la mujer Concurso “recetas de arroz”

El 28 de mayo la D.O.Estepa
quiso mostrar su apoyo al
Dia Internacional de Accién
por la salud de las mujeres
exponiendo las cualidades
saludables del virgen extra
a todas las asistentes que
participaron en la cata or-
ganizada por el Ayto. de la
Roda de Andalucia dentro
del programa del Dia Inter-
nacional de Accién por la
salud de las mujeres.

Durante la celebracion de
la cata, los responsables
de la D.O.Estepa explica-
ron la necesidad de incluir
al aceite de oliva virgen
extra dentro de una dieta
saludable, ya que el man-
tenimiento de buenos ha-
bitos de alimentacién y el
consumo de la “grasa mas
saludable” son la mejor
prevenciéon para muchas
enfermedades.

La D.O.Estepa patrocind
el VIl Concurso de recetas
caseras de arroz de la pro-
vincia de Sevilla, que se
celebré en mayo en el re-
cinto ferial de Aznalcazar.
Nuestros aceites de oliva
virgenes extra fueron pro-
tagonistas de un concurso
que reuni6 a multitud de
personas que pusieron en
practica su sabidurfa culi-
naria con recetas de arroz.

con sabar
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La Escuela del Aceite llevo la cultura del virgen
extra por los Centros Civicos de Sevilla

José Carlos Sanchez, Res-

que garantiza la trazabilidad

Gracias a un acuerdo de colaboracion
entre la Denominacion de Origen Es-
tepay la Delegacion de Consumo del
Ayuntamiento de Sevilla ha sido po-
sible poner en marcha un proyecto
para extender la cultura del aceite
de oliva virgen extra por todos los
Centros Civicos de Sevilla.

Desde finales de 2008 y durante 2009
los responsables de la D.O.Estepa
han estado en mas de 15 Centros

ponsable de Comunicacién
de la D.O.Estepa, fue el en-
cargado de dar a conocer a
los asistentes todo lo rela-
cionado con nuestros acei-
tes, como el moderno proce-
so de produccion empleado
en este territorio, el sistema

y seguridad alimentaria para
el consumidor.

Ademas, José Carlos Sanchez
expuso a los presentes las
diferencias entre un virgen
extra y otros aceites para
ofrecer criterios que ayuden

Civicos y Deportivos, donde

los asistentes han mostra-

do un enorme interés por

conocer cuales son las cla-

ves para distinguir un buen

aceite de oliva virgen extra
de otros aceites.

Durante las charlas se ha podido
detectar el gran desconocimiento
que existe todavia acerca del “zumo
de aceitunas” y la gran confusion
que tiene el consumidor a la hora
de la compra. Con estas charlas la
D.O.Estepa pretende aportar criterios
al consumidor que le hagan ver mas
alla del precio del producto.

de produccién integrada, a la hora de la compra.

Nuestro virgen extra en Escuelas de Hosteleria de Madrid

Los dias 4,5 y 6 de marzo la Escuela
del Aceite de la D.O.Estepa se despla-
26 hasta Madrid para llevar la cultura
de nuestros virgenes extra a las Es-
cuelas de Hosteleria de Alcala de He-
nares y “Simone Ortega” de Méstoles.
José Carlos Sanchez, Responsable de
Comunicacion de la D.O.Estepa, estu-
vo en ambos centros para explicar a
los alumnos los modernos procesos
de produccién implantados de la Co-
marca de Estepa y Puente Genil y en-
sefiar a valorar un gran virgen extra.

FRUTADO INTENSO 12



La D.O.Estepa se convierte en el referente de
aceite de oliva virgen extra para CIOMIJAS

El pasado 20 de febrero |la
D.O.Estepa visit6 el Centro de For-
macién CIOMIJAS, un lugar de refe-
rencia de la ensenanza gastrondmi-
ca, donde mantuvo un encuentro
con varios grupos de estudiantes.

Durante estas jornadas, Moisés Ca-
ballero, Secretario de la D.O.Estepa,
explicd a los alumnos el actual
proceso de produccidn que se lle-
va a cabo en el territorio amparado
por la entidad. Ademas, se llevo a

cabo una cata de las diferentes va-
riedades de aceite de oliva virgen
extra amparadas por la D.O.Estepa
y se expusieron las cualidades or-
ganolépticas del producto.

Ya son varios anos de colaboracién
entre la D.O.Estepa y CIOMIJAS, ya
gue nuestros aceites se han con-
vertido en la referencia para todos
los alumnos que estudian en el
considerado uno de los mas mo-
dernos centros de ensefianza.

Cata en Los Pala-
cios y El Viso del
Alcor

Este afio se han multiplicado de
forma notable las peticiones para
disfrutar de las actividades de la
Escuela del Aceite vy, entre ellas,
estuvieron la de un centro de for-
macion de Dietética y Nutricion
en Los Palacios y la del Ayunta-
miento del Viso del Alcor en el
mes de abril.

Los responsables de la Denomi-
nacion de Origen Estepa se des-
plazaron a ambas localidades
sevillanas para explicar las dife-
rencias entre un aceite de oliva
virgen extra y otros tipos de acei-
te.

La Escuela de Hosteleria de Jerez se deleitd
con el sabor de nuestros aceites

En el Centro de Nutricién y Dieté-
tica de Los Palacios los respon-
sables de la D.O.Estepa hicieron
ademas hincapié en las propie-
dades nutricionales con las que
cuenta un aceite de oliva virgen
extra, que ha llevado a denomi-
nar a este aceite como “la grasa
mas saludable”. En ambos en-
cuentros se degustaron nuestros
virgenes extra.

Los alumnos de las diferentes especialidades que se imparten en la Escuela de
Hosteleria de Jerez participaron los dias 25 y 26 de febrero en unas catas de Aceite
de Oliva Virgen Extra de la Denominacién de Origen y pudieron conocer de primera
mano todo lo relacionado con este exquisito producto. En la cata los asistentes
degustaron los virgenes extra de la marca Oleoestepa, de las variedades Arbequino
y Hojiblanco, ademas de un coupage formado por ambas, llamado Seleccion.

Moisés Caballero, Secretario de la D.O.Estepa, fue el encargado de dirigir las catas
en un centro que, segln sus palabras “se encuentra a la vanguardia del sector”
y, por ello, la entidad colabora anualmente con la que es actualmente una de las
mejores Escuelas de Hosteleria de Espana.
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Vibrador P-101

La Pinza M101 consume
una potencia entre 80 y
90 CV, su transmision de
potencia es directa. El
apriete de la pinza sobre
el tronco es dinamico
durante la vibracion, lo
que nos permite no de-
scortezarlos. Su parada
de vibracion es instanta-
nea y la recomendamos
para troncos de olivos
entre 10 y 30 cm. de
diametro.

Peine eléctrico para la recolec-
cion de olivas. Bateria de litio
con 8 horas de duracion. Peso
reducido




La Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla
elige un ano mas nuestro territorio

Desde que hace dos anos la Deno-
minacion de Origen Estepa y Oleoes-
tepa alcanzaran un acuerdo de co-
laboracién con la Escuela Superior
de Hosteleria de Sevilla y la Taberna
del Alabardero, nuestros aceites han
servido de referencia a todos los
estudiantes del centro para conocer
la cultura del aceite de oliva virgen
extra.

Este mismo afno han sido numero-
sos los grupos que han visitado las
instalaciones de la Denominacion de

RAPIDEZ

Homologado por la Union Europea

Origen Estepa y sus enti-

dades asociadas, principal-

mente Oleoestepa, donde

los alumnos pueden co-

nocer de primera mano un

Laboratorio y Panel de Cata
oficiales reconocidos por el Consejo
Oleicola Internacional, maximo orga-
nismo del sector oleicola.

Hay que destacar al grupo de alum-
nos mejicanos que nos visitaron, y
que se encontraban en la Escuela
Superior de Hosteleria de Sevilla cur-
sando estudios gastronomicos. Es-
tos alumnos mostraron un especial
interés por la forma de trabajar de la
D.0.Estepa y quedaron sorprendidos
por la gran calidad de los aceites.
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Fiesta de la cultura del Aceite
de Oliva Virgen Extra

a Denominacién de Origen Estepa
Lcelebré el 22 de mayo el Il Encuen-

tro Frutado Intenso, evento bianual
creado para homenajear a los mas de
4500 agricultores asociados a la entidad
y reconocer a importantes personalida-
des que, cada uno desde su ambito de
actuacion, han contribuido y siguen con-
tribuyendo de manera notable al desa-
rrollo y promocién del olivar y el aceite
de oliva virgen extra.

DESAYUNO MOLINERO

Antes del comienzo del Il Encuentro Fru-
tado Intenso, la Denominacion de Origen
Estepa celebr6 un desayuno molinero
protagonizado por aceites oliva virgenes
extra premiados nacional e internacio-
nalmente de las variedades Hojiblanco
y Arbequino.

Al finalizar el desayuno molinero, los
asistentes se dirigieron al salén de
actos de la cooperativa San José de
Lora de Estepa, entidad asociada a la
D.O.Estepa y una de las entidades pro-
ductoras de aceite de oliva virgen extra
mas modernas del mundo.

PRESENTACION DEL ACTO

En la inauguracién del evento, José Ma-
ria Loring Lasarte, Presidente del Con-
sejo Regulador de la Denominacion de
Origen Estepa, que analiz6 la labor de la
D.0.Estepa y la situacion actual que vive
el sector en el siguiente discurso:

“Han transcurrido ya casi 5 anos des-
de el reconocimiento oficial de nues-
tra instituciéon, por la Junta de An-
dalucia y el entonces Ministerio de
Agricultura. En estos anos han sido 2
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La celebracion del Il Encuentro Frutado
Intenso contd con una mesa presidencial
compuesta por (de izquierda a derecha)
Ricardo Serra, Presidente de Asaja-Sevi-
lla, Jaime Lamo de Espinosa, Ex Ministro
de Agricultura y Pesca, Francisco Gallar-
do, Delegado Provincial de Agricultura y

las actividades fundamentales en las
que hemos trabajado principalmente:
- Por un lado garantizar y reforzar el
control de los Aceites de Oliva Virgen
Extra amparados por este Consejo ante
las distintas administraciones y espe-
cialmente ante los consumidores.

- Por otro, promocionar y dar a conocer
a los consumidores la calidad de estos
Aceites de Oliva Virgen Extra que se pro-
ducen en nuestro territorio.

No voy a hacer una memoria de las nu-
merosas acciones que a lo largo de es-
tos afios se han realizado o se estan
desarrollando que son muchas. Sélo
destacar la importancia que le estamos
dando a la Escuela del Aceite, ya que
entendemos que es fundamental expli-
car a los consumidores, empezando por
el territorio, las caracteristicas y diferen-

Pesca de la Junta de Andalucia, Salvador
Guerrero, Alcalde del Ayuntamiento de
Lora de Estepa, Eduardo Pérez, Presiden-
te de San José de Lora de Estepa S.C.A. y
José Maria Loring Lasarte, Presidente del
Consejo Regulador de la Denominacion
de Origen Estepa.

cias de nuestros aceites.

Unos aceites reconocidos y garantizados
por una multitud de premios que avalan
la calidad de un producto y la labor de
unos agricultores.

Igualmente estamos trabajando con
otras Denominaciones de Origen: Jabu-
go, Condado de Huelva, Esparragos de
Huétor-Tajar, Melva y Caballa de Andalu-
cfa y Chirimoya de Granada en un proyec-
to conjunto en el que hacemos acciones
de promocién de nuestros productos.

Pensamos que los Aceites de Oliva Ex-
tra, igual que otros productos de ca-
lidad, van a tener una mayor acogida
en el futuro entre los consumidores
bajo el amparo de mas productos ali-
menticios también con el label de ca-
lidad de una Denominacion de Origen.



OBJETIVO DEL Il ENCUENTRO

Quiero explicar también qué pretende-
mos con el Il Encuentro Frutado Intenso.
Cada 2 anos celebramos una jornada en
la que buscamos varias objetivos:

En primer lugar premiar y reconocer el
trabajo bien hecho de aquellas perso-
nas o instituciones que han desarrolla-
do una labor importante para el sector
agrario y del olivar y que ha redundado
en nuestro territorio.

En segundo lugar pretendemos que sea
un momento de reflexion y dialogo de
los agricultores sobre el olivar y el acei-
te de oliva, asi como de las instituciones
almazaras y cooperativas que formamos
parte de la D.O.Estepa.

Necesitamos reflexionar en estos mo-
mentos en los que de nuevo nos encon-
tramos con una crisis profunda ya que la
mayoria de las explotaciones no cubren
con los precios de mercado los gastos
de cultivo. En este contexto de dificul-
tad debemos pensar qué nuevos obje-
tivos nos debemos marcar, qué vamos
a hacer en el futuro y qué instrumentos
vamos a utilizar para conseguirlos.

DECISIONES IMPORTANTES

Muchas de las personas que estan aqui
en el pasado reciente han tomado deci-
siones importantes en situaciones difi-
ciles, fruto de las cuales hoy podemos
estar aqui:

- Asi, hace 50 afios se constituy6 la Coo-
perativa San José de Lora de Estepa vy
los olivareros de esta localidad dieron
una respuesta a la situacién dificil que
vivian para la transformacién industrial
de sus aceitunas.

-A finales de los ahos 60 y durante los
afos 70 en Espafa se arrancaron mas
de 300.000 ha. de olivar y la respuesta
fue, por parte del Ministerio de Agricul-
tura, el establecimiento de los Planes de
Reconversion del Olivar, que permitieron
el desarrollo de una nueva olivicultura,
con la implantacién de modernas técni-

Eduardo Pérez, Presidente de Oleoestepa, y José M2 Loring, Presidente de la D.O.Estepa
durante la intervencion de éste Gltimo en el Il Encuentro Frutado Intenso

——-—..-.__-: -

S ——— ]

“Pensamos que los Aceites de Oliva Extra, igual que otros produc-
tos de calidad, van a tener una mayor acogida en el futuro entre
los consumidores bajo el amparo de mas productos alimenticios
también con el label de calidad de una Denominacion de Origen.”

cas de cultivo, que mejoraron la produc-
tividad del olivar.

- La entrada de Espafia en la UE exigio,
por parte de todos, un esfuerzo enorme.
En el Ministerio de Agricultura, estudian-
do la normativa de todos los sectores
para adaptar nuestra normativa a la del
Mercado Comdan. Otras instituciones del
estado, como la investigacion en el ins-
tituto de la grasa; los olivareros y al-
mazaras supieron aprovechar las opor-
tunidades que nos ofrecian los nuevos
instrumentos de mercado de la OCM.

- Igualmente hace 23 afos se constitu-
y6 Oleoestepa para comercializar en co-
mn los aceites de oliva de la comarca y
aprovechar todas las oportunidades que
ofrecia la magnifica organizacién comin
de mercado que existia en el antiguo
Mercado Comin Europeo.

No cabe duda que a finales de los afios
70 y comienzos de los 80 se sentaron
las bases de la expansion del olivar
de los Gltimos 20 anos, cuando se han
plantado 500.000 ha. de olivar y se ha
duplicado la produccién de aceite de
oliva, que ha estado basada:

. En la nueva olivicultura que se exten-
di6 y difundi6 en aquellos afios, con los

planes de reconversién del olivar.

. En la modernizacion de las almazaras

con los planes de mejora de la calidad.

-En la nueva regulacién de la OC de
Mercado del Olivar, con algunos instru-
mentos que empezaron a implantarse
como las Agrupaciones de Productores
Agrarios.

UN PRESENTE DIFICIL

Hoy, sin embargo, nos encontramos de
nuevo, con un panorama dificil y con
dos hechos que van a condicionar el fu-
turo del olivar:

- No tenemos regulaciéon de los merca-
dos agrarios.

- Vivimos en un mundo globalizado con
unos costes de produccién mas altos.

El sector del olivar, ante la crisis que
vive, de nuevo se esta planteando ¢qué
acciones puede hacer para hacer frente
a la fuerte caida del 30% de los pre-
cios de mercado del aceite? Frente a los
pocos compradores que existen; écdmo
podemos concentrar mas la oferta? Qué
hacemos ante la gran distribucion que
cada vez vende mas marca blanca. Por
qué no se ponen en marcha los contra-
tos de almacenamientos privados que
son los Gnicos instrumentos de mercado
que quedan. Por qué los consumidores,
en su gran mayoria no entienden los
distintos tipos de aceites de oliva que

FRUTADO INTENSO 17



existen en el mercado: un oliva, un acei-
te de oliva virgen o un aceite de oliva
virgen extra.

En cualquier caso pensamos que las
dificultades que hoy tenemos no son
superiores a las que con anterioridad
hemos sabido encontrar respuesta.”

José Maria Loring, tras su discurso de
inauguracién, dio paso a D.Jaime Lamo
de Espinosa, Ministro de Agricultura en
el gobierno de Adolfo Suarez, que bajo
el titulo “El Olivar, una apuesta de siem-
pre” ofrecié una conferencia magistral.

EL OLIVAR, UNA APUESTA DE SIEMPRE

“Mi primer recuerdo de esta comarca y
en particular de la ciudad de Estepa no
esta unido a los aceites ni a sus morado-
res. Lo esta iy mucho! A los polvorones.
Yo era un nifio largo y muy delgado pero
con buen diente. Y para mi la Navidad
eran los polvorones de Estepa. Forman
parte de la Navidad desde mi nifiez. Y
desde que mis hijas estan casadas cada
noche de Navidad y de Fin de afio ellas
se encargan de traerme polvorones, al-
fajores de almendra, de avellana, roscos
al vino, todo... Sin ello para mi esas no-
ches quedarian vacias de algo singular,
un bocato di cardinale, algo de lo que

Jaime Lamo durante la conferencia
—————— e L RNEE TR

“Mi vida esta unida a la
otra gran riqueza de Es-
tepa, sus olivares y sus
aceites, aunque he sido
siempre agricultor pero
nunca olivarero”.
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deben estar muy orgullosos. Tanto como
de su aceite.

Pero como buen nifio de la postgue-
rra mi infancia estuvo llena de pan con
aceite y sal que era como los nifios nos
cridbamos en aquella época. Y no salia-
mos mal del todo... Ya se vieron enton-
ces las virtudes alimentarias y curativas
del aceite de oliva.

Hoy, estoy aqui, con ustedes, para reci-
bir un premio a la Trayectoria Profesio-
nal lo que hago honrado y con sumo
agradecimiento. Pero si cuando era nino
Estepa estaba —para mi- unida a los pol-
vorones, la vida me hizo descubrir que,
para mi, tenia otros y muy importantes
significados: mis amigos estepefos y el
los olivares y aceites de Estepa.

MIS AMIGOS DE ESTEPA

Déjenme que comience evocando a al-
gunos amigos de aqui, cuatro que cu-
riosamente y sin yo saberlo hasta hace
poco me unen a esta comarca. Los men-
cionaré segln los he ido conociendo
cronolégicamente.

En primer lugar a Rafael Alcaraz, Mar-
qués de Cerverales. Hace muchos afios
yo fui profesor suyo antes de su ingre-
so en la Escuela de Ingenieros Agrono-
mos y mas tarde en ella. Fue siempre
un buen alumno y ya se veia entonces
que era una muy buena persona y todo
un caballero. Nos vemos poco en Madrid
pero cuando lo hacemos es con enorme
afecto. Su pasidn estepefa la conozco
desde hace poco pero vive Dios que me
ha impresionado.

En segundo cito a Rafael Escuredo. La
vida hizo que siendo él primer Presiden-
te de la Junta de Andalucia y yo Ministro
de Agricultura nuestros pasos se cruza-
ran en el ano 1980 cuando Andalucia
sufria un paro angustioso que él quiso
resolver con la exigencia de mayores
fondos para el empleo comunitario y con
un Plan de Urgencia para Andalucia, el
PUA. Nos entendimos desde el principio,
viajo él a Madrid, lo hice yo a Sevilla,
hablamos muchas horas y en otofo de
ese afio firmamos acuerdos que fueron

vitales para Andalucia.

El llegd a decir que yo era el Ministro
que mejor entendia a Andalucia y ello
pese a que dije, lo que entonces parecia
una herejia, que no creia en la reforma
agraria y que los parados del campo te-
nia que absorberlos la industria y los
servicios porque la agricultura no era
capaz. Luego hemos coincidido mas ve-
ces en Madrid. Pero siempre he recorda-
do cémo dos personas de la UCD y del
PSOE fuimos capaces de abordar un gra-
ve problema y darle solucion. Su talante
abierto y su inteligencia constructiva hi-
cieron mucho para ese logro.

Y finalmente mencionaré a Borja, Mar-
qués de Estepa. A Borja Estepa, a quién
desde hace unos 15 afios me une una
estrecha amistad a través de la cual sé
de su pasidn por esta tierra aunque no
haya sido él quién recibiera las tierras
estepenas de su familia. Pese a ello la
tradicion familiar de su titulo le mantie-
ne estrechamente vinculado en afectos
a toda la comarca. Me consta.

OLIVARES Y ACEITES

Pero mi vida estad unida profesionalmen-
te a la otra gran riqueza de Estepa, sus
olivares y sus aceites, aunque he sido
siempre agricultor, pero nunca olivarero.
Pero alli, en mi tierra valenciana, donde
el naranjo, la vifia o el almendro son do-
minantes el olivo es un arbol que goza
de proteccién y alto aprecio. Quizas por
su escasez y su rareza en el campo, sal-
vo en el interior.

Me eduqué con un padre que en los
periodos del afo que pasabamos en
Requena admiraba los olivos, los reve-
renciaba. Y por ello estos Gltimos ahos
cada vez que alguien arrancaba un olivar
me apresuraba a comprarle sus centena-
rios arboles para transplantarlos a las
parcelas de mi propiedad donde podian
prosperar mejor.

ACEITE DE OLIVA, EL MAS SALUDABLE

Cuando, siendo yo ministro, mi padre
sufrid un durisimo infarto del que sali6



fisicamente disminuido, los médicos le
recomendaron consumir aceite de ger-
men de maiz y evitar el de oliva o gi-
rasol. Yo me indigné. No comprendia
aquella recomendacién médica. Investi-
gué y descubri que era muy frecuente.

Y en vista de ello pedi a la Fundacion
Espaiiola de la Nutricion que abordara
de urgencia un estudio sobre la cues-
tion. Al cabo de unos meses vio la luz
un contundente informe donde se afir-
maba todo lo contrario. Aquel informe
y su difusion entre la clase médica con-
tribuyé, no poco, mucho, a propagar las
virtudes nutricionales y sanitarias de
nuestra grasa noble, de sus polifenoles,
de sus cualidades frente a los arterotas,
y sus propiedades antiinflamatorias, an-
titromboticas y antitension arterial.

Quizds mi reaccion se vio potenciada,
empujada, porque en aquellos anos de
la Transicion el olivar era una especie
amenazada; habia que defenderlo. Ve-
niamos de una politica donde coexistian
tres grasas: soja, girasol y oliva. Pero
la primera se producia para disponer de
harina proteica para la ganaderia y su
subproducto, que era el aceite, estaba
contingentado en el mercado interior.

Asi, si la cifra libre para el mercado era
alta, dado que su precio era muy bajo,
éste desplazaba al girasol y éste, a su
vez, al de oliva. De tal modo que indi-
rectamente la defensa y empuje a la ga-
naderia era pagado por los olivareros. Y
eso habia ocurrido poco antes por causa
de una corta cosecha de aceite de oliva
que motivd que el Gltimo gobierno de
Franco abriera el contingente de aceite
de soja.

MI PRIORIDAD ABSOLUTA

Cuando llegué al Ministerio, todavia no
estabamos en la CEE, decidi hacer del
olivar una prioridad absoluta.

Defendi el aceite a muerte y eran tiem-
pos que precisaban su defensa. Habian
comenzado arranques que arrasaban
viejas zonas olivareras y se llevaban por
delante miles de arboles centenarios.

{Causa? Las subidas de precios en los
finales de los 60 que arrastraron al con-
sumo al girasol y a la soja. Habia que
frenar aquello. {Qué hicimos?

o En las negociaciones de precios, los
precios de garantia- entonces los ha-
bia- los subimos desde 96 ptas/kg a
157 ptas/kg en 5 campafas. Es decir
pasamos de 0,58 euros a casi 1 euro.
De haber seguido esa tendencia hoy el
precio del aceite seria muy superior al
existente.

o Elaboramos un Plan de Grasas y un
Plan de Reconversion del Olivar, para
reducir la horquilla de precios que en
aquel momento favorecian los consu-
mos de girasol y soja, y asi reducimos
los contingentes de soja (pasd de ex-
portarse 0,5 millones de t a 2 Mt), se
aument6 la publicidad del aceite de oli-
va, y construimos un sistema de regula-
cion mas adecuado a los principios de
la CEE, donde ya se apuntaba la ayuda
directa.

o Creamos por vez primera DO’s de
aceite de oliva. Comenzamos por Baena
a la que sigui6 Campo Borja, Siurana,
Sierra de Segura y en productos no acei-
te Jamon de Teruel, Arroz de Calasparra,
y varios quesos.Afios mas tarde llega-
ria Estepa, pero esa no fue mi obra. Lo
siento....

o Creamos el Patrimonio Comunal Oliva-
rero como corporacién de derecho pabli-
co al disolver la vieja organizacion sindi-
cal. Hoy es la Fundacion. (RD 3183/79 de
21 de diciembre).

o Hicimos la Ley de Seguros agrarios
que abri6é afios mas tarde el seguro al
olivar.

0 Y comenzamos las negociaciones con
la CEE que finalizo el Gobierno de Felipe
Gonzalez. Para poder acceder a la CEE
confortablemente elaboramos el llama-
do “Programa de Cambio” que fue pre-
sentando ante el Congreso el 6 de junio

de 1979.

Releyendo estos dias los recortes de

prensa y mis notas de entonces puedo
asegurar que la imagen del sector se
cambi6 y ya desde entonces nunca na-
die ha sido capaz de torcer esa imagen
de calidad, nutricion y salud de la que
hoy goza el aceite de oliva. Y dentro de
él los maravillosos extra virgen de esta
DO, calidad y prestigio que a ustedes
les llega por haber sabido acumular un
saber histérico, un conocimiento ances-
tral que han ido enriqueciendo y poten-
ciando siglo a siglo.

HEREDEROS DE RIQUEZA OLIVARERA

Porque son ustedes herederos de una
riqueza olivarera que les llega desde los
iberos y los romanos.

Desde el afo 2004 ademas poseen una
DO creada para apoyar sus excelentes
aceites de oliva virgen extra y que agru-
pa 40.000 has (la mitad del olivar de
Sevilla), 13 municipios, 5,5 millones de
olivos, producen 25.000 t/afo de aceite
extra sometidos a los mejores y mas exi-
gentes controles de calidad. Elaboran,
sin duda, los mejores extras de oliva
que hoy pueden encontrarse en el mun-
do. Ya lo dice su escudo “iQué mas que
Estepa?” Obviamente, nada.

Tales éxitos los deben a un Presidente,
Pepe Humanes, también Ingeniero agroé-
nomo, a quien quiero hoy rendir pala-
bras de homenaje y aprecio personal
desde aqui. Su obra es ejemplo de su
trabajo y del de los que le acompafiaron
en aquella acertada aventura. Enhora-
buena a todos, Pepe.

Y para consolidar y reforzar este milagro
crearon Oleoestepa, como cooperativa
de 29 grado, que agrupa a 16 almaza-
ras. iBien hecho! Y lanzan sus campanas
desde el lema ”El aceite de oliva virgen
extra fuente de salud”. No puedo estar
mas de acuerdo. Mi padre, desde el cie-
lo, lo hubiera aplaudido.

Ademas, han estado siempre en la pun-
ta de lanza del sector.

He leido en el libro de Moisés Caballe-
ro- excelente libro que he devorado- la

FRUTADO INTENSO 19



frase “La comarca de Estepa todo se lo
debe al olivo”. Y he visto que es asi des-
de el inicio de los tiempos, con iberos,
romanos, arabes... de los que heredan
alcazaba, mezquita, castillo, palacios,
...y saber hacer, saber hacer bien el acei-
te de oliva. Por eso me ha llamado par-
ticularmente la atencién que sus Orde-
nanzas Municipales de 1677 aborden en
24 articulos la organizacién de la villa,
sus hectareas y sus molinos.

COFRADIA DE LOS ACEITES DE ESTEPA

Me ha parecido logico. Vengo de un mu-
nicipio de Valencia llamado Requena en
donde una Ordenanza municipal de di-
cha fecha organiza el vino y dado que
se trataba de una vieja fortaleza, donde
las bodegas estaban todas bajo tierra,
ordena que los carros no pasen por la
villa en ciertas épocas para que las vi-
braciones de las herraduras y las llantas
no produzcan polvo que altere las vir-
tudes del buen vino. Y crea un cuerpo,
el de Guardianes de la Vifa, que hemos
recreado hace pocos afos en forma de
Cofradia del Vino, para potenciar el mar-
keting y la presencia comercial de aque-
llos vinos. Tal vez ustedes pudieran ha-
cer algo semejante con una Cofradia de
los aceites del Marquesado de Estepa...

Tienen ustedes la suerte de que los di-
ferentes Marquesados, los grandes se-
fiores de la ciudad y su comarca, los de
Estepa y Cerverales, hayan sido siempre
familias y personas vinculadas a Estepa
y con un especial carino por sus usos y
sus tradiciones.

Que en 1747 se vendiera el aceite de
esta tierra como procedente del Marque-
sado de Estepa no solo habla bien del
aceite sino del marquesado. Y cuando
llega la etapa de Carlos Ill sobre el que
tengo escrito que es el primer monar-
ca bajo cuyo reinado se organiza una
auténtica politica agraria como hoy la
conocemos, aqui, la casa de Cervera-
les y en concreto su tercer Marqués,
se preocupa del olivar, de las técnicas
de molineria, y a través de la Socie-
dad Econdmica de Amigos del Pais de
Osuna promueve y del andlisis que hace
en sus libros de data hoy conservados
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en el imponente archivo que sugiero se
abra a las diferentes universidades para
el estudio de las aportaciones econémi-
cas de la época. No me extraia que el
actual, mi amigo Rafael, conserve con
tanto amor tales libros y archivos pues
su amor a Estepa y a los libros, legajos
y papeles antiguos es bien conocido.

Al profesor Gonzalo Anes, Presidente de
la Academia de la Historia o al profesor
Juan Velarde, Vicepresidente de la de
Morales y Politicas o a la profesora Jose-
fina Cruz, de la Universidad de Sevilla,
seguro que les encantaria. Y a los docto-
res agronomos estudiar a través de tales
libros las labores de riego, poda, arada,
roza, desvareto, etc. que se hacian, sus
épocas, sus jornales, sus costes, etc.

Otra edad de oro espera al olivo mas
alla de los anos que van desde 1913 a
1930. Me refiero a los afios que tras la
politica de Loyola de Palacio el olivar
encuentra una importante subvencioén de
la UE que sélo a ella, a su tesén y a su
compromiso con este sector es debido.
Estepa y todo el olivar de Espaiia deben
un homenaje a esta gran Ministra.

LA CRISIS QUE VIVIMOS

Y diré algo sobre la situacion presente.
Y si me adentro en el olivar es porque
hoy, es otro sector donde comienza a
apuntar una crisis que puede, pero no
deberia, agudizarse.

Hablamos de un sector, el oliva espahnol,
que es el primer productor mundial, con
una aportacién a la PFA de casi el 5%
y a la PFA Vegetal de casi el 8% y que
pese a una mala coyuntura esta experi-
mentando una evolucion tendencial po-
sitiva, con sus 2,5 millones de has., de
nuestra geografia muy altamente con-
centradas en Andalucia.

Su produccién final en 2008 (1.968 mi-
llones de euros) ha sido igual, a precios
basicos, a la del afo 2001 pero muy in-
ferior a la de los anos 2002 a 2005. Pero
no nos engafiemos en € constantes, que
es lo que de verdad marca tendencia, ha
subido un 40% desde el afio 1990. Hay
pocos sectores con esta evolucion

Es cierto que las superficies de olivar
no han parado de crecer en los Gltimos
anos: desde unos 2 M has en los afios
80 hasta los 2,5 M has actuales. Y ade-
mas las superficies regadas han seguido
la misma senda: tenemos ya un 25% en
regadio, y en Andalucia un 33%.

El consumo interior esta situado en unas
550.000 t (la mitad de una cosecha nor-
mal... ,de las de hoy, pues hace 20 ahos
una cosecha normal eran 300.000 t, lo
que indica los altos niveles de tecno-
logia que este sector ha sido capaz de
aplicar). Pero ahora las variaciones en
los habitos de compra producen efec-
tos muy perceptibles. La actual lucha
de los consumidores por los productos
del lineal con precios méas bajos es una
mala noticia para la grasa noble que re-
presenta las posiciones de precios mas
elevadas.

Pero también aqui se observa que las
caidas de precios en origen registradas
en las campafas 2005/06 y 2006/07
apenas si tuvieron repercusién en los
precios al consumo, no se trasladaron.

Y en cuanto a la exportacion - la otra
mitad de la produccion- se mantu-
vo en cifras que se mueven entre las
550/600.000 t en los dltimos afos, de
las cuales un 78% (aproximadamente)
con destino a la UE.

EVOLUCION DE LOS PRECIOS

Pero a lo largo de esta campana los pre-
cios han ido mas alla de lo esperado.
Frente a un precio medio de la campana
2004/05 de 2.749 €/t, o el maximo de la
2005/06 de 3.360 €/t en la 2008/09 nos
movemos en los 1.908 €/t. Una cifra que
es sblo el 69% de la media de las dlti-
mas cuatro campanas y casi la mitad del
precio de la campafia 2005/06 (la mas
corta en produccion, sélo 827 Mt).

¢Qué presiona, pues, a la baja? A mi
juicio varias concausas:

1) Que desde 1990 a hoy la superficie
consagrada al olivar para almazara ha
crecido un 20%, los rendimientos un
41% (mas tecnologias y regadios) y las
produccién un 67% (MARM.2007).



No es extrafio que en afos climatica-
mente normales, los precios, dada su
elasticidad, se reduzcan mas que pro-
porcionalmente.

2) Que la campaiia empez6 con un stock
(almazaras y Patrimonio) de 228.000 t,
casi el doble del de los dltimos cuatro
afos (Agencia para el aceite de oliva).

3) Que la cadena de valor no traslada
al consumo las bajadas de precios en
origen y por tanto impide la reaccién po-
sitiva del consumidor ante tales precios
bajos. Por eso no es de extrafiar que
los oleicultores (OPAS, cooperativas, al-
mazaras, etc.) hayan instado a la Comi-
sion Europea que active el mecanismo
de almacenamiento privado de aceite de
oliva.

Pero por si eso fuera poco, por encima
de las cuestiones sectoriales, sobrevuela
una cuestiéon no menor. Es la diferencia
entre los precios percibidos y pagados
en el campo, no sélo en el olivar, sino
en el conjunto. Porque esa relacion es
clave para comprender las rentas agra-
rias y el estado animico de sus protago-
nistas. El aho 2007 los precios percibi-
dos crecieron un 6% pero los pagados
lo hicieron un 8%.

Y en el afio 2008 cada trimestre ha sido
peor que el anterior. En el 1T, las tasas de
variacion anual fueron, respectivamente
(precios percibidos y precios pagados)
9,7% Yy 20,5% , en el 2T crecieron 10,8%
y 24,2%, en el 3T fueron 5,6% y 21,2%
y, finalmente, en el 4T los valores fue-
ron -9,7% Yy 5,7% (Sintesis Indicadores
Econdmicos e INE). Es decir la relacion
de intercambio esta siendo muy negati-
va para el campo, para todo el campo
en general, trimestre a trimestre. De ahi
el malestar existente, del que el caso de
olivar no es mas que un sintoma

A ello hay que ahadir que la crisis eco-
ndmica que estamos viviendo ha empu-
jado a la distribucién a presionar sobre
los precios de sus proveedores. Y dado
que éstos son muchos y de menor enti-
dad econdmica la presién se va trasla-
dando hacia las 1700 almazaras existen-
tes y por su conducto a los precios del

aceite que pueden cobrar los olivareros.
5 empresas suponen el 60% de las com-
pras de aceite. Y aqui como en los citri-
cos o0 el vino ya han llegado las compras
sin precio, a resultas, lo que hunde mas
el precio del mercado pues salen las
existencias pero tales operaciones no se
materializan en un precio acorde con la
demanda vy la oferta.

LA CIENCIA DE LA ECONOMIA DIRIA

{Qué hacer? No soy quien para dar con-
sejos ni ofrecer soluciones. Pero la cien-
cia econdmica dirfa algunas cosas:

19) Que la administracion debe con ur-
gencia autorizar el almacenamiento pri-
vado de aceite pues ya se da la pertur-
bacion grave que exige el reglamento.
Ya lo ha solicitado a Bruselas, pero el
permiso tardara. Los precios estan por
debajo de los previstos y a los actuales
las explotaciones ya han comenzado a
no ser rentables. Y ello en un producto
estrella, el que mejor se ha comportado
estos (@ltimos afios y donde la inversion
agraria ha sido mas pujante. Debia ha-
ber un sistema automatico de regula-
cion, como existia hace décadas. Hay
que luchar por éL. Hay que exigirlo.

29). Que el futuro de las ayudas al olivar
es hoy incierto dada la crisis y los cam-
bios en la PAC que se van percibiendo.
Deben ustedes hacer llegar su voz a la
Administracion y a Bruselas, por su con-
ducto, en base a peticiones formuladas
por centros de excelencia académica.
Tienen dos universidades preclaras: Cor-
doba y Sevilla. Usen sus profesores para
obtener los dictdmenes e informes que
avalen sus peticiones.

PROCESOS DE CONCENTRACION

39) Que ustedes deben acelerar un pro-
ceso de concentracién de oferta que hoy
es inevitable si quieren negociar con
sus compradores de igual a igual. Hoy
el 70% del aceite se vende en la GD y de
ellos el 65% bajo MDD (“marca blanca”).
{Se dan cuenta de lo que tienen enfren-
te? Dejen de lado las diferencias que les
hayan podido separar desde siempre.
Somos todos muy individualistas pero el

tiempo de mantener esas diferencias ha
pasado. No es facil, lo sé. Yo lo predico
en mi tierra valenciana en el ambito de
los vinos o los citricos, con poco éxito.
Pero sé que es absolutamente necesa-
rio. Y cuanto mas tiempo tarden en ca-
minar por ese sendero, peores seran las
soluciones. Eso es como la crisis actual
que, cuanto mas se tarda en adoptar las
soluciones correctas, mas tarde se ini-
ciara la salida de la misma. Hay que ser
mas grandes. Y sacrificar en ese proceso
muchas cosas. Es necesario.

LA DIFERENCIACION ES LA CLAVE

49). Que ustedes deben diferenciarse de
todos. Hay que optar entre todos los
productos y todos los mercados. Los Ex-
tras de Estepa son joyas gastrondmicas
que no pueden ni deben mezclarse con
los que no lo son. Para eso recolectan
con menos rendimiento que si lo hicie-
ran mas tarde y esa diferencia hay que
recolectarla en el precio. Hacen ustedes
un producto de nicho, para pocos, con
alta tecnologia, cuidado y calidad. Lo
que Rafaeel Escudero- segln creo- llama
los “Coco Chanel” de los aceites. Crean
ustedes una fuente de salud. Eso es lo
que ustedes venden y lo que el merca-
do debe reconocer. En esa linea también
deben trabajar.

FINAL

Y termino. Gozan de un raro privilegio:
estar sentados sobre una riqueza que les
diferencia de los demas. No son iguales
a otros. Son mejores que otros. Les ocu-
rre como a los que elaboran no cham-
pagne sino el mejor, o el mejor foie, o
el mejor whisky de malta, etc.. y eso
lo reconoce el mercado. Y deben saber
aprovechar en el juego de mercado esa
posicion privilegiada que han recibido y
potenciado generacidn tras generacion.
Y el hecho de que ahora, coyuntural-
mente, el viento no sople en las velas
como uno desea no priva para que vuel-
va a hacerlo y deba cogeros preparados.

Para ello deben ser mas grandes y po-
tentes en lo comercial. Puede hacerse
sin diluir para nada su prestigio y su po-
sicion privilegiada. Y yo les invito a ello.
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Gracias por proporcionarme una mahana
tan grata entre ustedes y por reconocer
en mi -como podrian haberlo hecho con
tantos otros- una trayectoria profesional
al servicio de la agricultura y de su pro-
tagonistas, en su caso, los olivareros.
{Saben lo malo de que le reconozcan
a uno la trayectoria profesional? Que
se otorga porque la mayor parte de la
vida estad escrita. Queda mas atras que
delante. Pero trataremos de seguir en
los afos venideros escribiendo con mas
renglones rectos que torcidos en defen-
sa del olivar y sus magnificos aceites.
Cuenten con ello. Atodos los estepefios
y a su DO muchas gracias. De corazdn.”

OLIVICULTURA TRADICIONAL

Tras la interesante conferencia de
D.Jaime Lamo de Espinosa, la Denomi-
nacion de Origen Estepa presentd junto
a la Consejeria de Agricultura y Pesca de
la Junta de Andalucia un recopilatorio de
3 tratados sobre Olivicultura Tradicional
del siglo XIX, titulados:

- “Alfarge y Prensa para la elaboracion
de aceite” de Melchor de Quintanilla.

- “Instrucciéon para mejorar la fabricacion
de los aceites de oliva” de Luis de Vi-
llaverde.

- “Fabricacién y Refinacién de los Acei-
tes Vegetales” de Francisco Balaguer y
Primo.

Las tres obras son de gran interés cul-
tural, ya que recogen parte la evolucidn
que experimentd la olivicultura en el
s.XIX, donde ya existia una preocupa-
cién incipiente por mejorar la calidad de
los aceites de oliva.

Durante la presentacidon del tratado de
olivicultura, Moisés Caballero, Secretario
de la D.O.Estepa y autor del prélogo de
este recopilatorio, afirmé que “con esta
obra la Denominacién de Origen Estepa
en colaboracion con el Servicio de Publi-
caciones de la Consejeria de Agricultura
y Pesca de la Junta de Andalucia preten-
de rescatar y dar a conocer una realidad
apasionante y cercana, viva y presente
en muchos factores de la actual situa-
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Olivicultura del s.XIX

El nivel de curiosidad que el mundo del
aceite de oliva genera actualmente entre
los ciudadanos es un hecho evidente, fac-
tores como la necesidad de una buena sa-
lud y el placer de disfrutar de una rica gas-
tronomia estan reivindicando y rescatando
las bondades, los beneficios y el goce que
supone el consumo de un Aceite de Oliva
Virgen Extra.

Aproximarnos a este conjunto de obras
“Alfarge y Prensa para la elaboracion de
aceite” de Melchor de Quintanilla, “Ins-
truccion para mejorar la fabricacion de los
aceites de oliva” de Luis de Villaverde y
“Fabricacion y refinacion de los aceites ve-
getales” de Francisco Balaguer y Primo, es
apostar por esa recuperacion, es acercar-
nos a los primeros pasos de la industriali-
zacion andaluza a ese fendmeno histérico
tan inexplorado como rico, tan interesante
como ignorado.

Estas obras nos permiten sumergirnos en
una de las etapas doradas del olivar anda-
luz que vivié en el siglo XIX un auge inusi-
tado fruto entre otros muchos factores, de
esos grandes andaluces preocupados por
su tierra y por el desarrollo de la misma.

cion del mundo del olivar y del aceite de
oliva de nuestra region Andalucia”.

Ademas, Moisés Caballero destacd que
“es importante conocer el pasado de
nuestro sector para afrontar con la ma-

yor ilusion posible el gran reto que su-
pone el futuro”.

PREMIOS FRUTADO INTENSO

Finalmente llegd la entrega de los
Premios de la D.O.Estepa a importan-
tes personalidades que, por sus im-
portantes trayectorias profesionales,
han contribuido al desarrollo del sec-
tor del aceite de oliva y a la promo-
cion del considerado “oro liquido”.
Los Il premios Frutado Intenso fueron
otorgados a los siguientes protagonis-
tas:

MODALIDAD HONORIFICA. Concedido a
titulo poéstumo a D.José M2 Martos, fun-
dador del grupo Oleoestepa, y uno de
los grandes artifices de la moderniza-
cion del sector olivarero de la comarca
de Estepa y Puente Genil. Se trata de
una de las grandes personalidades del
sector olivarero.

MEDIO DE COMUNICACION. Otorgado al
programa Agropopular y César Lumbre-
ras, periodista especializado en infor-
macién agraria y de la Unidn Europea.
Es el creador, director y presentador del
programa Agropopular desde que éste
nacié en 1984, que ha apoyado al mun-
do agricola de forma notable.

TRAYECTORIA PROFESIONAL. Otorgado a
Jaime Lamo de Espinosa por su impe-
cable trayectoria profesional. Fue mi-
nistro de Agricultura en el gobierno de
Adolfo Suérez y en el primer gabinete
de Leopoldo Calvo Sotelo, hasta que
fue nombrado ministro adjunto al pre-
sidente. Queremos destacar su Ley de
Reconversion del Olivar y el hecho de
seguir, tras muchos anos, ligado a nues-
tro sector a través, entre otras cosas, de
la revista “Vida Rural”

MECENAZGO CIENTIFICO. José Alba Men-
doza fue galardonado en esta categoria
por ser baluarte del aumento de calidad
del aceite de oliva virgen en las almaza-
ras espafolas. Ha sido durante muchos
anos el Director de la Almazara Expe-
rimental del Instituto de la Grasa y un
gran investigador en el sector del aceite
de oliva.



MEDIO DE COMUNICACION. Yolanda Ramos, del
programa Agropopular, recibié en representacion de César
Lumbreras, el premio al “Medio de Comunicacion” de manos
de Salvador Guerrero, Alcalde del Ayuntamiento de Lora de
Estepa.

MENCION HONORIFICA. Macarena Martos (Hija
del premiado a titulo péstumo) recoge el premio de manos
de Eduardo Pérez (Presidente de la cooperativa San José de
Lora de Estepa y Oleoestepa S.C.A.).

MECENAZGO CIENTIFICO. José Alba (a la izquier
da) recoge el premio que le entrega José Maria Loring Lasar-
te (Presidente del Consejo Regulador de la Denominacién
de Origen de Estepa).
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Ante la imposibilidad de que César Lum-
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TRAYECTORIA PROFESIONAL. Francisco Gallardo
Delegado Provincial de Agricultura y Pesca de la Junta de
Andalucia (a la derecha), entrega el premio Frutado Intenso
a Jaime Lamo de Espinosa.

José M2 Martos, fundador del
grupo Oleoestepa, fue homena-
jeado a titulo péstumo por la
Denominacion de Origen Estepa
y sus entidades asociadas. Se
le otorgd un mas que merecido
premio en la modalidad honori-
fica que recogi6 una de sus hi-
jas durante el evento.
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Tanto el desayuno molinero como el alm-

uerzo ofrecido con platos del libro “Cocina

_ : de Origen” hicieron las delicias de todos los
o : asistentes.
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Punto Radio estuvo
con la D.O.Estepa

El programa “Protagonistas” de Punto
Radio, con Cristobal Cervantes al frente,
cubri6 en directo el Il Encuentro Frutado
Intenso y realizd entrevistas a represen-
tantes de la D.O.Estepa y sus entidades
asociadas. En la imagen podemos ver a
Alvaro Olavarria (a la izquierda), aunque
también fueron entrevistados Santiago
Fernandez (Gerente de San José de Lora
de Estepa), Emilio Rodriguez (Autor de
Cocina de Origen), Pilar Higueras (Res-
ponsable de Calidad Oleoestepa) y Fran-
cisco Espinosa (Maestro de San José de
Lora de Estepa).

El acto contd con el apoyo de la Comarca de Estepa y Puente Genil

El Il Encuentro Frutado Intenso contd con la presencia de mas
de 300 personas que representaban a las diferentes institucio-
nes y entidades asociadas a la Denominacion de Origen Estepa.
En la primera de las imagenes podemos observar el Salon de
Actos de San José de Lora de Estepa durante la celebracion del
evento. Ademas, sobre estas lineas podemos ver imagenes de
los diferentes prootagonistas:

1. M2Carmen Fernandez, Francisco Gallardo, Milagros Jurado,
Salvador Guerrero y Antonio Nogales.

2. Alfonso Cafete, Dolores Lopez, Javier Ruiz, José Ruiz, Esteban
Pino, Ana Ruiz, Juan Quintana, Juan Torres, José A. Pino.

3. Salvador Fernandez, José Manuel Pozo, Antonio Nogales, llde-
fonso Carrasco, Pedro Ruiz, Nicolas Ruiz, Felipe Gomez y Nicolas
Pariente.
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Lora de Estepa clausura un
aniversario de lujo

a cooperativa San José de Lora de
LEstepa cerr6 de forma brillante el
programa de actos de su 50 ani-
versario con la participacion de mas de
500 personas y la presencia de destaca-

das personalidades e instituciones del
sector.

El acto fue la guinda a un programa de
actos que comenz6 en el mes de no-
viembre con la presentacion del cartel y
el programa de actividades, que incluia
un ciclo de conferencias de altisimo in-
terés y con la participacion de prestigio-
sos profesionales.

El magnifico programa de actos del 50
aniversario de San José de Lora de Este-
pa incluy6 las siguientes conferencias:

- “Las Interprofesionales del Aceite de
Oliva y la Aceituna de Mesa”, a cargo de
D.Rafael Sanchez de la Puerta (Director
Gerente de FAECA).

- “La verticilosis del olivo. Causas y
practicas agronomicas de lucha”, a car
go de D.José Bejarano Alcazar (Dr.Inge-
niero Agronomo del Centro IFAPA “Ala-
meda del Obispo”).

- “Influencia del consumo de aceite de
oliva virgen extra en la salud”, a cargo
de D.Fernando Lo6pez Segura (Médico
del Departamento de Lipidos del Hospi-
tal Reina Sofia de Cordoba).

- “El olivar espaiiol en el contexto in-
ternacional de los aceites vegetales,
1940-2008”, a cargo de D.Juan Antonio
Zambrana (Catedratico de Historia Eco-
némica de la Universidad de Malaga).
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Ademas de las conferencias, la coopera-
tiva contd con otras actividades dentro
del programa como:

- Presentacion del Libro de Recetas
“Cocina de Origen”, publicacién de la
D.O.Estepa y el gastronomo Emilio Ro-
driguez.

- Celebracion de la Asamblea General de
FAECA-Sevilla.

- Celebracion de las XVIII Jornadas del
Olivar de ASAJA-Sevilla.

El acto de clausura contd
con un mesa presidencial
de lujo, con representacion

de importantes person-
alidades del sector y la
administracion. Todos los
integrantes de ésta coinci-
dieron en animar a la coop-
erativa a seguir trabajando
en la misma linea, ya que
para todos ellos se trata
de un auténtico ejemplo a
seguir.

CLAUSURA DEL 50 ANIVERSARIO

Finalmente, en el mes de abril tuvo lu-
gar el acto de clausura con un emotivo
homenaje a los fundadores de la coope-
rativa San José de Lora de Estepay a las
entidades que han contribuido de ma-
nera especial al desarrollo de una de las
almazaras mas modernas del mundo.

El acto estuvo presidido por Dfa.Cla-
ra Aguilera (Consejera de Agricultura y
Pesca de la Junta de Andalucia), Isabel
Bombal (Subdirectora de Planificacion
y Control Alimentario del Ministerio de
Medio Ambiente, Medio Rural y Marino),
Eduardo Pérez (Presidente de San José
de Lora de Estepa S.C.A. y Oleoestepa
S.C.A), José Luis Garcia Palacios (Pre-
sidente de Caja Rural del Sur), Antonio
Luque (Presidente de FAECA) y Salvador
Guerrero (Alcalde de Lora de Estepa).

Tras la presentacién del evento tuvo
lugar la entrega de galardones a aque-
llas instituciones que estan vinculadas
estrechamente con San José de Lora de
Estepa y que estan plenamente compro-
metidas con el desarrollo del sector oli-
varero de la comarca de Estepa y Puente
Genil (ver pagina siguiente).

Gabriel Redondo, Presidente de Agro Se-
villa S.C.A. tomé la palabra para agrade-
cer en nombre de todas las instituciones
premiadas el papel innovador que ha te-
nido y que sigue ostentando la coopera-
tiva San José de Lora de Estepa dentro
del sector olivarero.

De esta forma, Gabriel Redondo qui-
so destacar que “le debemos nosotros



La cooperativa San José de Lora de Es-
tepa quiso homenajear a personas e
instituciones que han tenido especial
relevancia en el nacimiento y desarro-
llo de la entidad. En primer lugar, la
almazara quiso homenajear a titulo
poéstumo a los socios fundadores de
San José de Lora de Estepa:

SOCIOS FUNDADORES

- D. Francisco Pérez Pérez

- D. Antonio Salas Borrego

- D. Antonio Martinez Herrera
- D. José Podadera Pavon

- D. José Rodriguez Luna

- D. Manuel Jiménez Garcia

- D. Juan Pérez Gonzalez

- D. Heraclio Borrego Borrego

- D. Antonio Onorato Ariza (En calidad
de Presidente 1970-1975)

En segundo lugar fueron homenajea-
das aquellas instituciones que han
apoyado decididamente a San José de
Lora de Estepa:

INSTITUCIONES

- Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen Estepa

- FA.E.C.A Sevilla

- Asaja Sevilla

- Oleoestepa S.Coop.And.

- Agro Sevilla Aceitunas S.Coop.And.

- Orujera Interprovincial S.C.A.

- Caja Rural Del Sur

- Ministerio De Medio Ambiente, Medio
Rural y Marino

- Consejeria de Agricultura y Pesca de
la Junta de Andalucia

mas a San José de Lora de Estepa que al
contrario, ya que el impulso que ha dado
la entidad a todo el sector olivarero del
territorio es una labor admirable”.

Posteriormente, tuvo lugar el homena-
je de la cooperativa San José de Lora
de Estepa y de todos sus socios a las
personas que fundaron la entidad hace
algo méas de 5o anos, ya que ellos pu-
sieron la primera piedra de la que es
hoy una de las almazaras mas modernas
e innovadoras del mundo.

En este momento comenzd la participa-
cion de las diferentes personalidades
que componian la mesa presidencial,
que animaron a la cooperativa San José
de Lora de Estepa a seguir trabajando
de la misma forma, ya que la consideran
un ejemplo a seguir dentro del mundo
cooperativo.

José Luis Garcia Palacios, Presidente de
la Caja Rural del Sur, destacd en su in-
tervencién que “tanto él como la enti-
dad que representaba creen firmemente
en el mundo cooperativo como modelo
de crecimiento” y que por ello seguirén
apostando de una forma decidida por
aquellas entidades que, como la coope-
rativa San José de Lora de Estepa, tie-
nen un afan constante de crecimiento y
de mejora.

La Consejera de Agricultu-
ra y Pesca, Clara Aguilera,
no quiso faltar a un acto
lleno de momentos emo-
tivos para animar a todos
a tomar decisiones impor-
tantes, afrontar procesos
de union y ganar fortaleza
para afrontar los nuevos
retos.

A continuacién tomd la palabra Isabel
Bombal, Subdirectora de Planificacién y
Control Alimentario del MARM, que qui-
so animar a todos los presentes con un
claro mensaje frente a la crisis al decir
“hay que trabajar con decision, ilusion
y confianza, tres pilares basicos que lle-
varan a este sector a ser cada vez mas
competitivo dentro del mercado glo-
bal”.

Isabel Bombal destac6 la fortaleza e
importancia del sector agroalimentario
en general y del olivarero en particular
y afirmé que “no hay duda de que el
sector saldra adelante y lo hara sien-
do cada vez mas fuerte dentro de este
mundo tan competitivo”.

Para clausurar el acto intervino Clara
Aguilera, Consejera de Agricultura y Pes-
ca de la Junta de Andalucia, que lanz6
un mensaje de unién y destacod que “es
necesario crear grupos andaluces fuertes
que puedan competir con las grandes
multinacionales que se estan haciendo
con el mercado”.

Clara Aguilera, que practicamente se es-
trenaba en el cargo con la asistencia a
la clausura del 5o aniversario, animé a
los presentes a “tomar decisiones im-
portantes para hacer que el modelo co-
operativo, que ha funcionado tanto en
el pasado como en el presente, pueda
seguir funcionando en el futuro”.

Con la intervencion de la Consejera de
Agricultura y Pesca de la Junta de An-
dalucia se puso punto y final a un ani-
versario que ha contado con el apoyo
de las instituciones mas importantes del
sector agroalimentario, y que ha servido
para avalar una vez mas a la comarca de
Estepa y Puente Genil como ejemplo de
modernizacién y actividad promocional
del aceite de oliva virgen extra.

El acto de clausura puso la guinda a la
celebraciéon de un 5o aniversario lleno
de momentos emotivos y muy intere-
santes de los que han podido disfru-
tar tanto los mas de 500 socios de la
cooperativa San José de Lora de Estepa
como los méas de 4500 agricultores que
integran la D.O.Estepa y sus entidades
asociadas. Podemos afirmar que hemos
disfrutado de un aniversario de lujo.
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Rafael Sanchez de Puerta, Agustin Rodriguez, Gaspar Zarrias, Elena Espinosa y Pedro
Barato durante lla presentacion de la campaia “Alifia tuwvida” en Madrid
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Espaia es la primera potencia mun-
dial en todo lo referente al olivar. So-
mos lideres en ndmero de olivos, en
superficie cultivada, en produccién, en
calidad... sobre esta supremacia se ha
constituido la Interprofesional del Aceite
de Oliva Espafol: para hacer frente a los
grandes desafios a los que nos enfren-
tamos aunando el esfuerzo de todos.

Las organizaciones interprofesionales
son figuras juridicas con una personali-
dad muy definida. Se crean para repre-
sentar y defender a un producto agroa-
limentario, englobando a la totalidad
de los agentes relacionados. Carecen
de fin lucrativo. Mediante la aportacion
de los distintos agentes del sector se
financian acciones de interés estratégi-
co para el sector en su conjunto. En el
caso de la Interprofesional del Aceite de
Oliva Espanol, esta aportacion comien-
za a realizarse en noviembre de 2008,
fecha en la que entra en vigor la Ex-
tension de Norma, permitiendo dispo-
ner de una cantidad cercana a los seis
millones de euros para promocién del
Aceite de Oliva, desarrollo de progra-
mas |+D+l y seguimiento de mercados.

GRANDES DESAFIOS, GRANDES MEDIDAS

Nuestro olivar esta marcado por la he-
terogeneidad y la diversidad, tanto de
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los cultivos como de los tipos de ex-
plotaciones. La mejora de los sistemas
de produccién estd permitiendo ob-
tener un incremento de la productivi-
dad, aumentando, con independencia
de los altibajos propios de cada cam-
pana, nuestra capacidad productiva.
La Interprofesional del Aceite de Oliva
Espanol se crea para poder emprender
las acciones promocionales necesarias
para mantener e incrementar la deman-
da de aceite de oliva, tanto en nuestro
pais como en los mercados internacio-
nales, asi como para poner en marcha
los proyectos de [+D+i necesarios para
que el aceite de oliva evolucione de ma-
nera paralela a las necesidades de los
consumidores actuales. Ademas, es la
Gnica institucion que agrupa a la tota-
lidad de agentes implicados en el pro-
ceso de elaboracion del aceite de oliva,
desde el campo hasta el punto de venta.

CONQUISTA INTERNACIONAL

La presente campafia ha marcado el
inicio de planes de promocidn genérica
del Aceite de Oliva de Espafia en dis-
tintos paises. Para ello se ha buscado
el apoyo del Instituto de Comercio Ex-
terior (ICEX), la Asociacion de Empresas
Exportadoras de Aceite de Oliva (ASOLI-
VA) y la Agencia Andaluza de Promocion
Exterior, EXTENDA (empresa p(blica de-
pendiente de la Consejeria de Agricul-

tura y Pesca de la Junta de Andalucia).

La promocién en los mercados de In-
dia, China, Rusia, Brasil, Australia,
EE.UU., México, Replblica Checa, Polo-
nia y Ucrania cuenta con un presupues-
to total de 1,6 millones de euros. El 30
por ciento de esta cantidad procede
de los fondos aportados por el sec-
tor a través de la extension de norma.

El objetivo comln de estas iniciativas
es consolidar a nuestro pais como lider
mundial en produccién, comercializa-
ciéon y exportacion de aceites de oliva.
Para ello, las acciones en cada uno de
estos paises se desarrollan especifica-
mente, adaptadas a los diferentes mer-
cados. Participacion en ferias y eventos,
campafias de publicidad, divulgacion
en escuelas de cocina, prescripcion
mediante cocineros de prestigio, infor-
macion al consumidor en Internet, ac-
ciones de RR.PP., degustaciones... son
algunas de las herramientas utilizadas.

DISTRIBUCION DEL ESFUERZO EN
PROMOCION INTERNACIONAL

PAIS PRESUPUESTO
RUSIA 300.000,00 €
CHINA 200.000,00 €
INDIA 160.000,00 €

AUSTRALIA 170.000,00 €
BRASIL 180.000,00 €
MEXICO 102.000,00 €

EE.UU 102.000,00 €
UCRANIA 57.000,00 €
CHEQUIA 102.000,00 €
POLONIA 102.000,00 €
OTROS MERCADOS 151.000,00 €
RR.PP. 39.000,00 €
TOTAL 1.665.000,00 €

Una oferta creciente de
producto hace necesa-
ria una promocion cons-
tante, dentro y fuera de
nuestro pais.



Convierfe 1as fldlos en obras de affe,

y vive la vida de forma saludable.,

Alina tu Vida

Con el eslogan “Alifia tu Vida con aceite
de oliva”, la Interprofesional del Aceite de
Oliva ha lanzado una campafa publicita-
ria que pretende fomentar el uso del “oro
liguido” en todos los ambitos de nuestra
alimentacion, ya que aporta infinidad de
valores saludables a nuestro organismo.
Sin duda, se trata de una campafa pu-
blicitaria moderna y efectiva que ensalza
las excelentes cualidades de los aceite de
oliva y su notoriedad en nuestra gastro-
nomia.

Ademas, la Interprofesional del Aceite de
Oliva Espafiol ha presentado un programa
trienal para desarrollar distintas actua-
ciones promocionales dentro de la Uni6n
Europea, en Bélgica, Francia, Holanda y
Reino Unido. Dicho programa, que cuen-
ta con el apoyo del Ministerio de Medio
Ambiente y Medio Rural y Marino, esta
siendo evaluado por la Comisién Euro-
pea. Se espera que la administracién co-
munitaria se sume también a esta inicia-
tiva, cofinanciando parte del proyecto.

UNA MIRADA A NUESTRO MERCADO

Conseguir nuevos consumidores vy fide-
lizar a los ya existentes dentro de nues-
tras fronteras es otro objetivo primor-
dial. Para la promocién en nuestro pais
se han recabado, nuevamente, apoyos
entre el sector pidblico. El Ministerio de
Medio Ambiente y Medio Rural y Mari-
no y la Consejeria de Agricultura de la
Junta de Andalucia han sumado sus es-
fuerzos a los de la Interprofesional para
emprender una importante campafa en
el mercado espanol.

El objetivo de la accion promocional na-
cional, que cuenta con un presupuesto
de 1,2 millones de euros, es incrementar
el consumo de nuestro aceite de oliva
en la franja de poblacién que va desde
los 20 hasta los 40 anos, ademas de fi-
delizar al resto de consumidores. El po-
tencial de crecimiento del consumo de
este plblico objetivo lo convierte en el
principal target estratégico. A él se llega
mediante la comunicacién publicitaria
construida sobre el lema “Alifna tu vida
con aceite de oliva”, un slogan sencillo
y directo difundido masivamente a tra-
vés de la radio, la televisién e Internet.

1+D+1 Y MERCADOS

La Interprofesional estudia diversas
lineas de |+D+i de interés para el sec-
tor, como pueden ser el desarrollo de
variedades resistentes al ataque de
Verticilium, mejora de los resultados
de la recoleccion mecanizada, etc...

En cuanto a mercados, se ha trabajado

para conocer mas y mejor las caracte-
risticas de la Distribucion Organizada
en Francia y Reino Unido por tratar
se de los mercados que, por proximi-
dad y cuota de nuestros aceites, pre-
sentan mayor interés a medio plazo.
Durante marzo y abril 2009 se ha de-
sarrollado una revision de la catego-
ria “Aceite de Oliva” en estos dos pai-
ses. Los resultados de este estudio
permitiran adecuar al pablico objeti-
vo las acciones de promocién a de-
sarrollar en los distintos mercados.

Por otro lado, estd previsto promover,
a corto plazo, un estudio sobre las ca-
racteristicas de la demanda de Aceite
de Oliva en la restauracion en Espa-
fa. El detallado conocimiento del uso
y consumo que se realiza de nuestro
producto en este canal es imprescin-
dible para poder establecer la mejor
estrategia de promociéon en HORECA.

\ i
El presidente del Partido Po%ﬂar, Mariano Rajoy, interesandose por los -miat%les de

la campafia de la Interprofesional.
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en el crecimiento y
formacion de nuestras
cooperativas

Colaboramos
con el Foro Encinal
para la Conservacion
y Defensa de
la Dehesa

elvi Simposio
Internacional
de la Fresa

proyectos de I+D
desde la Corporacion
Tecnologica de
Andalucia (CTA)

Participamos
en Fundacioén Fragaria,
Onubafruit, Hudisa

presencia de empresas
agrarias en Ferias
Agroalimentarias
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. g 7o El Virgen

Diez afos de premios de la Diputacion de Sevilla por la alta calidad de los Aceites de Oliva Virgen Extra de
Oleoestepa y el aval de la Denominacién de Origen de Estepa, la mas exigente de Espana; certifican que
Estepa Virgen es una Obra Maestra en su género: “fresco y frutado en nariz e intensidades medias de picante
y amargo”. Un original de esta tierra al alcance de todos. ¢ Te lo vas a perder?
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SEVILLA Oleoestepa

Informacién: 902 23 24 00 - www.cleoestepa.com



