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ENTREVISTA

Antonio Jiménez Pinzdén,
una vida entregada al olivar

—

DE CATAS POR SEVILLA

Nuestros aceites se
pasean por la capital




Tres nuevas
estrellas brillan
la galaxia Pieralisi.
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CENTRIFUGAS VERTICALES

A mayor ahorro, mayor beneficio

PIERALISI, en su continua politica de investigacion, disefio y fabricacion de nuevos productos,
ha conseguido con sus nuevas centrifugas verticales la eliminacion del agua de proceso
en la limpieza del aceite, un gran paso adelante, encaminado al ahorro y a la rentabilidad
respetando escrupulosamente el Medio Ambiente.
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EDITORIAL

NO PODEMOS ESCOGER COMO NI CUANDO VAMOS A MORIR: SOLO PODE-
MOS DECIDIR COMO QUEREMOS VIVIR

Lanzamos otro nuevo nimero de nuestra Revista Frutado Inten-
s0, quizas con un predambulo excesivamente tenebroso, no obs-
tante no es mas que un alegato a la actual situaciéon de zozobra
e incertidumbre en que vive el sector del olivar y por ende buena
parte del sector agrario. Y es que dichas palabras o mas bien
el mensaje que en ellas se encierra ha sido una de las asevera-
ciones mas claras que hemos oido o entendido de la magnifica
XIV Fiesta Comarcal del Aceite de Oliva Virgen Extra Oleoestepa.
Exitosa por la concurrencia de invitados, de personajes de un al-
tisimo nivel profesional y académico y brillante por la elocuencia
y la informacion trasmitida por todos ellos.

En el trasfondo un tema basico La Cadena de valor del Aceite
de Oliva ¢Alguien gana dinero?. Muchos han sido los invitados y
sectores representados en esa cadena que han dado su opinion,
administracion pablica, productores, comercializadores, exporta-
dores, etc... Sélo un pero a esa grandisima mesa, quizds nos
hubiera venido bien que nos acompafiara un representante de
los consumidores.

Y porque, légicamente es el Gltimo escalafon de la cadena y
su opinion es quizas la mas importante, y es que la opinién
generalizada de todos los presente fue la enorme banalizacion
de nuestro producto, el Aceite de Oliva V.E., el desconocimiento
que se tiene del producto, sus ventajas... Se necesita informar,
promocionar, dialogar comentaba muy claramente uno de los
grandes protagonistas “la distribucion”, pero también se nece-
sita dimension, estructuras equilibradas e innovadoras ante los
nuevos retos de los consumidores.

¢Estamos en esa linea? Creemos que si, que en nuestro territorio
los deberes se estan haciendo, crecemos estructuralmente con
buenas y modernas cooperativas, cada dia mas acreditadas con
reconocimientos de calidad, informamos e invertimos en el con-
sumidor, desde nuestro territorio a los mas diversos puntos de
ventas, catas dirigidas, meriendas coloquios, escuela del aceite,
facebook, ferias.

Pero se trata y he ahi una de las cuestiones basicas que nuestro
sector necesita un mayor dinamismo de todos los implicados en
la cadena, al unisono y en buena parte coordinados, un buen
ejemplo es la reconocida por Oleoestepa en esta Fiesta la In-
terprofesional del Aceite de Oliva. Hay que hacer mas, con ma-
yor velocidad y con mayor inversion, no es facil decirlo en los
tiempos que concurren, pero ese es el camino, también entre
los conferenciantes pudimos asistir a una conferencia sobre las
tendencias de futuro del sector del consumo de alimentos muy
clarificadora

Finalmente nuestro amigo Ricardo Serra, puso en el debate el
tema del futuro de la PAC y la fuerte defensa que los agricultores
debemos hacer frente a las amenazas que se presentan.

No quiero concluir este editorial sin reiterar la felicitacion a
Oleoestepa por el éxito de la Fiesta Comarcal, del optimismo que
la vibrante conferencia de salud nos dio el Doctor Escrich y la
magnifica formacion tan necesaria para nosotros los agricultores,
sobre la realidad del panorama agrario espafol.

Con todo seguimos luchando y trabajando por el desarrollo de
nuestro sector y de nuestros territorios.

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

Ana Arteaga José Carlos Sanchez Morilla

José M.Loring, Alvaro Olavarria y Moisés Caballero

Alvaro Olavarrfa, Antonio Jiménez Pinzon, Toni Vilchez y

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 Hacienda Ipora comien-
llevadas a cabo por la za a usar el sello de la
Denominacién de Origen D.0.Estepa para lanzar al

Estepa en los altimos mercado un nuevo aceite
meses: catas, charlas,... gourmet.

Hablamos con Antonio Ji-
ménez Pinzo6n, Presiden-
te de la Asociacion de
Produccion Integrada del
Olivar, tras su jubilacion
como Director de la OCA

Oleoestepa celebrd, con gran éxito, un evento lleno de
destacados profesionales que mostraron al sector del acei-
te de oliva el camino a seguir en estos tiempos dificiles




El potencial productivo y
exportador de Espana

22 CRONICA DE LA CAMPANA
OLEICOLA 2009-2010

Desde el @ltimo ndmero de nuestra re-
vista en febrero de 2010, sélo dos me-
ses, hasta hoy, reconozco que me ha
sorprendido el peso que ya representa
en la produccién, las nuevas plantacio-
nes del olivar espafiol.

Cuando deciamos, con aportaciones a
nuestros aforos de cosecha de viejos
expertos de diferentes e importantes
zonas productoras de Andalucia, que
las estimaciones de aceite de oliva
para Espafa, rondarian este afio entre
1.200.000 Tm. / 1.244.000 Tm., creo que
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no vefamos mas que el olivar adulto de
nuestros campos, y olviddbamos que
hay cientos de miles de jévenes olivos,
gue por poco, también suman toneladas
de aceite de oliva.

Con datos de la Agencia para el Acei-
te de Oliva del mes de Marzo 2010, la
produccién ya supera 1.347.000 Tm. y
habra que sumarle adn lo que se esta
elaborando en el mes de Abril.

En el caso de Oleoestepa con aforos ini-
ciales de 29.000 Tm., también nos que-
damos algo cortos, pues hemos produ-
cido 33.000 Tm., casi un 14 % mas de lo
estimado. La prontitud en la recoleccion

de aceitunas de nuestra Comarca nos ha
beneficiado una vez mas, en esta oca-
sién al tener producido casi el 50% de
nuestra cosecha cuando comenzaron las
incesantes lluvias de este invierno. Esto
ha supuesto que tengamos un porcenta-
je préximo al 75 % del total produccion,
muy similar al de otras campafias, virge-
nes extras.

La produccién crece y también los con-
sumos, pues en los meses Gltimos de
Enero, Febrero y Marzo han sido muy
buenos en salidas de aceites para el
consumo interior y para exportacion, to-
dos superan las 100.000 Tm., y en Marzo
mas de 120.000 Tm.

Este afio la exportacion de aceite de
oliva Espanol, de seguir estas cifras de
salidas, obtendriamos un nuevo récord
histérico, superando las 665.000 Tm. de
la campafia 2007/2008. Con informacion
de nuestra asociacion de exportadores,
Asoliva, y de la Agencia del Aceite de Oli-
va, esta campana se estd exportando un
+10%. Pero ademas, el mayor crecimien-
to porcentual en las exportaciones se
estda produciendo con destino a paises
terceros (Aquellos que no pertenecen a
la UE). Este crecimiento es del +76,21
% si es para aceites a granel y del +26
% si es para los aceites envasados en
envases igual o inferior a 5 litros.

Asi que se produce mas aceite, segln
el Consejo Oleicola Internacional con
crecimientos del 5%, pero también se
consume mas, a ritmo del 3% anual.



Es una muy buena noticia que crezcan
las exportaciones en nuevos mercados,
como deciamos antes.

Espana exporté mas de 636.000 Tm. de
media en las tres dltimas campanas,
que es justamente algo mas del doble
de lo que exportan las empresas italia-
nas. Ademas, Espana lidera la mayoria
de los mercados en el mundo, en volu-
men total de aceite exportado a cada
uno de ellos, salvo el mas importante
tras los paises productores, que es Es-
tados Unidos y paises de centro Europa
como Alemania y Canada, que estan
liderados con diferencia por lItalia. Este
comentario es para levantar la autoes-
tima de los profesionales del aceite de
oliva espanoles y pensar en positivo.

XIV FIESTA COMARCAL DEL ACEITE DE
OLIVA VIRGEN

En el transcurso de la XIV Fiesta Co-
marcal del Aceite de Oliva Virgen Extra
de Oleoestepa, en la cual se han dado
cita muchos profesionales del sector
procedentes de diferentes puntos de la
geografia Espafiola y que desarrollan su
trabajo en diversos puntos de la cade-
na de valor de nuestro producto, y de la
que encontraran mucha informacién en
este nimero de nuestra revista, todos
han coincidido en que no se gana dine-
ro con el cultivo del olivar, tampoco con
la produccién, comercio y distribucion
del aceite de oliva. E igualmente todos
proponen férmulas para salir de la cri-
sis en la que se encuentra este noble
producto.

S6lo algunas ideas expuestas por los
diferentes ponentes de la mesa redon-
da de la Cadena de Valor del Aceite de
Oliva, tras la exposicion de los Sres. Ru-
bio y Sanchez Lain, de los respectivos
trabajos desarrollados por la Consejeria
y Ministerio sobre los costes y margenes
aplicados en cada fase de la cadena,
desde el cultivo del olivar, almazaras,
refinerias y envasadoras:

-Modernizacion de las plantaciones de
olivar, redimensionar las almazaras, con
reduccion de costes en la blsqueda de

Y-

Conferencia durante la XIV Fiesta Comarcal

Yy P

la eficiencia en toda la cadena.

-Mayores estructuras productoras y a la
vez comerciales. Mas, mayores y mas
profesionales Cooperativas de 22 grado,
por ejemplo.

-Internacionalizacién. Espana ya es lider
en exportacion de aceites, pero aln es
insuficiente el volumen y los canales.

-Puesta en valor del aceite de oliva. Por
ejemplo, es necesaria una norma que
regule la presentacion de los aceites de
oliva envasados en el canal HORECA con
el famoso tapon irrellenable y correcto
etiquetado.

-Mas Investigacion, desarrollo e innova-
cién en el sector en general.

-Mayor importe de la tasa de la inter-
profesional del aceite de oliva para dis-
poner de mas fondos para promocion e
investigacion.

-Mas informacién para conocer los desti-
nos de aceites de orujos, falsas produc-
ciones de paises como lItalia o Grecia, 0
mayores controles para acabar con prac-
ticas desleales como los “deodoratos”.

-Desarrollos de alianzas estratégicas
verticales y horizontales en el sector.

-Necesidad de limitar el porcentaje de
marcas de la distribucidn para los acei-
tes de oliva. Cooperacion de la distribu-
cion y sector para ganar todos dinero.
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La D.O.Estepa, gracias al acuerdo con
el Ayuntamiento de Sevilla, ha puesto
nuevamente en marcha el proyecto “De
catas por Sevilla” que llevara la cultura
del aceite por todos los barrios de la
capital hispalense.

En su afan por hacer que los consumido-
res entiendan cada vez mas la diferencia
entre un aceite de oliva virgen extra y
el resto de aceites, los responsables de
la D.O. Estepa van a ofrecer numerosas
catas en centros civicos de Sevilla, en
una iniciativa que ya tuvo un gran éxito
el pasado afio.

La D.O.Estepa, como (nica entidad con
este sello de calidad en la provincia de
Sevilla, colabora estrechamente con el
ayuntamiento hispalense para extender
la cultura del aceite en toda la ciudad y
poner en valor un producto que, debido
a su reconocimiento internacional, pue-
de considerarse patrimonio gastronémi-
co de la provincia.

El ciclo “De catas por Sevilla” ha visi-
tado ya numerosos centros deportivos,

centros civicos y asociaciones de Sevilla
donde Moisés Caballero, Secretario del
C.R.D.O.Estepa, y José Carlos Sanchez,
Responsable de Comunicacion de la
D.0.Estepa, han explicado lo que supo-
ne para la provincia de Sevilla contar en
su tierra con una de las Denominaciones
de Origen mas exigentes a la hora de
certificar un virgen extra.

Ademas, los representantes de la
D.O.Estepa han explicado los métodos
de produccién que se llevan a cabo en
la almazara, desde que llega la aceitu-
na hasta su transformacién en aceite de
oliva virgen extra.

Tras conocer el proceso, se explica a los
presentes cuales son las diferencias en-
tre los tipos de aceite que existen en el
mercado y que pueden encontrar en sus
propias casas. Sin duda, con este ciclo
de catas todos los presentes entienden
que el aceite de oliva virgen extra es el
auténtico zumo de aceitunas, y disfrutan
ademas de una cata de las variedades
hojiblanco y arbequino, que hacen las
delicias de los improvisados catadores.

En Junio, ciclo de
catas en nuestra
Comarca

La Denominacion de Origen Este-
pa esta organizando un ciclo de
catas por la comarca de Estepa
y Puente Genil que comenzara
en Junio y que recorrera las si-
guientes localidades: Marinale-
da, El Rubio, Aguadulce, Herrera,
Estepa, Gilena, Pedrera, Lora de
Estepa, Puente Genil, Badolatosa,
Casariche, Corcoya y La Roda de
Andalucfa.

Miguela Gonzalez, Jefa del Panel
de Cata de Oleoestepa, uno de
los mas prestigiosos del mundo,
serd la encargada de ofrecer un
breve curso donde explicara a los
participantes las técnicas emplea-
das para catar un aceite de oliva
virgen extra y valorar sus cualida-
des organolépticas.

Durante el curso se ensefiaran
las diferencias entre los aceites
presentes en el mercado y se ex-
plicard porqué el aceite de oliva
virgen extra es la mejor de las
grasas que podemos consumir.

Si te interesa el curso puedes so-
licitar mas informacién en la coo-
perativa de tu localidad, en el te-
léfono 955 912 630 0 en el email
comunicacion@doestepa.es
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La Escuela del Aceite 2.0 supera
los 500 amigos en Facebook

La Denominacion de Origen Estepa esta contando con un
gran éxito en las red social Facebook, donde su proyecto
“La Escuela del Aceite” cuenta ya con mas 500 seguidores
procedentes de todo el territorio nacional.

“La Escuela del Aceite” en la red social esta creando una in-
teractuacion importante con todos los seguidores a través
de videos educativos en los que se habla de numerosos
aspectos relacionados con el aceite de oliva virgen extra,
como el color, la acidez, los tipos de envase, la fecha de
consumo preferente,...

Gracias al desarrollo de este proyecto, la Denominacién
de Origen Estepa puede hablar directamente con los con-
sumidores y entender cuales son las inquietudes de éstos
respectos a los diferentes tipos de aceite que se pueden
encontrar en el mercado.

La entidad esta estudiando la posibilidad de fomentar ain
mas la interactividad con los fans de “La Escuela del Acei-
te” a través de actividades, de forma que se pueda alcan-
zar en 2010 la cifra de 1000 seguidores, dato que revelaria
definitivamente el éxito del proyecto.




La D.O.Estepa conquisté al publico mas exigente
en el Saldon Internacional del Club de Gourmets

La D.O.Estepa y sus marcas amparadas mostraron en el Salén Internacional del
Club de Gourmets, que se celebré en Madrid entre los dias 12 y 15 de abril, sus
excelentes aceites de oliva virgenes extra.

Los virgenes extra amparados por la D.O.Estepa: Oleoestepa, Estepa Virgen, Puri-
con y Hacienda fpora formaron parte de una muestra de los mejores aceites de oli-
va virgenes extra del mundo dentro del Salén Internacional del Club de Gourmets,
que esta haciendo las delicias de todos los asistentes.

Oleoestepa, marca que cuenta con una mayor presencia en el evento, mostré en su

stand sus variedades de aceite de oliva virgen extra ya consolidadas como son la
Hojiblanca y la Arbequina en los formatos de cristal y lata.

Universidad de mayores

Agradecimiento a
Antonio Gonzalez

Antonio Gonzalez Campos, Presi-
dente de la cooperativa San Isidro
de Herrera, tras afos de entrega
y dedicacién a la entidad y al
sector olivarero del territorio, ha
dejado su puesto tras cumplir un
ciclo en el que ha llevado a He-
rrera a ser una de las localidades
de la comarca que mas valoran y
consumen aceite de oliva virgen.

Desde la D.O.Estepa queremos
agradecer a Antonio Gonzalez
Campos su contribucion al desa-
rrollo del olivar de nuestro terri-
torio.

Concurso de Recetas

La D.O.Estepa fue la encar-
gada de ofrecer el semina-
rio sobre aceite de oliva en
el curso universitario para
mayores que ofrece la Uni-
versidad Pablo de Olavide
en Gilena. Gracias a la es-
trecha colaboracién entre
la D.O.Estepa, la Universi-
dad y los diferentes Ayun-
tamientos de su territorio,
la entidad y su Escuela del
Aceite se han convertido

en estandartes de uno de
los grandes valores de la
comarca de Estepa y Puen-
te Genil, su aceite de oliva
virgen extra. Por este moti-
vo, hablamos sobre aceite
de oliva virgen extra en el
22 curso de la “Universidad
para mayores”, donde mas
de 30 personas conocieron
a fondo todo lo que rodea
a nuestro aceite de oliva
virgen extra.

La D.O.Estepa ha cerrado
la primera fase de pre-
sentacion de recetas para
el Concurso “El Sabor de
tu Tierra”, de donde se
extraeran las recetas ga-
nadoras para el préximo
libro que publicard la en-
tidad. En la segunda fase
se elegiran las recetas que
compondran finalmente la
nueva publicacion de la
D.O.Estepa.

gnc@
.
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0 anos
entre olivares

La cooperativa Nuestra Sra. de la Fuensan-
ta de Corcoya esta de enhorabuena, ya que
este ano celebra su 50 cumpleanos con un
programa de actos que convertira a la en-
tidad en la referencia olivarera de nuestro
territorio durante este ano.

La cooperativa Ntra.Sra de la Fuensan-
ta de Corcoya celebra este afio su 50
aniversario con un programa de actos Prog ra mq de Aci'os
de gran interés, donde se trataran as-

pectos relevantes relacionados con el

aceite de oliva virgen extra. 74deJMayoldey20,10

“5o anos entre olivares” ha sido el es-
logan escogido por la almazara para
reflejar el espiritu de los actos del 50
aniversario, que se resume en la entre-
ga de la almazara y todos sus socios
por cuidar el olivar, el medio ambiente
y ofrecer al consumidor el mejor “zumo

de aceitunas”. 1:3ldeJMayolde¥20,10

10fdePJuniolde¥20,10
La entidad, amparada por la Denomi-

nacioén de Origen Estepa, ha inaugura-
do los actos del 50 aniversario con la
presentacion del cartel y el programa

2IfdeJMayolde}20,10

de actividades, en un acto que contd 3¥defSeptiembreldey2010
con un gran éxito de asistencia.

La inauguracién contd con la partici-
pacion, entre otras personalidades, de
Fernando Rodriguez Villalobos, Presi-
dente de la Diputacion Provincial de
Sevilla, y José Luis Garcia Palacios, Pre- 3fdeYJuniolde¥20,10
sidente de la Caja Rural del Sur.

Ntra.Sra. de la Fuensanta pretende con
estos actos dar un homenaje a todos
los socios de la almazara, que afo tras
afo, hacen grandes esfuerzos por ela-
borar uno de los mejores aceites de
oliva virgenes extra del mundo.

TodosjlosfactosfselcelebrantenfelfSalonldeyActoside
lalCooperativalNtratde)lajEuensantalde]lCorcoya
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“No tenemos dudas, Oleoestepa lo damos
a catar a los clientes, y esta entre los mas
vendidos de la tienda”

¢Como surgio la idea de poner en mar-
cha “Extraverde”?

La idea me viene de Valencia, donde yo
vivia; al volver a Andalucia pensé que lo
mejor que podia hacer era montar una
tienda especializada en aceites; inves-
tigué y me di cuenta de que no habia
tiendas especializadas y a los 6 meses
monté la tienda extraverde.

¢En qué consiste el concepto “Extraver-
de”?

Parte de un concepto comercial, pero
la ilusion que yo tenia era potenciar la
cultura del aceite de oliva como produc-
to andaluz emblemético, ya que no hay
otro mas representativo de esta tierra.
Entonces, mi sueno y mis esfuerzos se
estan dedicando a que el sevillano va-
lore el aceite de oliva virgen extra an-
daluz.

Contais con una gran seleccion de acei-
tes de oliva virgenes extra ;Tenéis algiin
criterio para seleccionar los virgenes
extra de la “Carta de Aceites” de Extra-
verde?

Al principio mi idea era mas amplia,
pero me di cuenta de que el cliente ve-
nia buscando aceites andaluces, por lo
que dividi la tienda en las provincias an-
daluzas, y después de ir a ferias, catar
aceites y tener en cuenta los premios y
presentacion de los productos, creemos
que ahora mismo tenemos la mejor se-
leccion de los aceites de Andalucia.

Una de las estrellas de vuestra carta
es Oleoestepa, marca amparada por la
D.0.Estepa, ;Como describirias este vir-
gen extra?

Evidentemente es de lo mejor que hay,
de hecho en nuestra tienda ocupa un lu-
gar preferente, lo tenemos en una zona
central. No tenemos dudas, Oleoestepa

lo damos a catar a los clientes, y esta
entre los mas vendidos de la tienda.

¢Quiénes son vuestros principales com-
pradores?

Por nuestra ubicacién, la Plaza Dofa El-
vira, el 85% de los clientes son extran-
jeros, que tienen una gran sensibilidad
hacia el aceite de oliva, incluso mayor,
que el cliente local. Esto me supone una
frustracion, ya que mi ilusion era que
el cliente local aprendiera a valorar la
calidad del aceite de oliva virgen extra,
como el de Oleoestepa. Pienso que el
cliente local tiene poca cultura del acei-
te de oliva, y no entienden porqué unos
aceites tienen unos determinados pre-
cios, que se debe a un gran proceso de
elaboracion, precios,....... Intento hacer-
les entender que es como comprar un
Seat o un Audi, hay aceites en una gama
y otros en una categoria inferior.

Ademas de la venta de aceite de oliva vir-
gen extra, organizais otras actividades.
¢En qué consisten y como estan funcio-
nando?

Hemos hecho presentaciones de aceites
sevillanos, hemos organizado cursos de
cata para profesionales a través de la
Asociacion de Empresarios de Hostele-
ria y fueron un gran éxito. Al margen de
eso, tenemos previsto organizar concur-
sos de fotografia, pintura, artes plasti-
cas en general, con la tematica de aceite
de oliva, que esperamos sacar en un par
de meses.

La filosofia siempre ha sido la cultura
del aceite. El aceite es un alimento y ne-
cesita una aplicacion gastronémica, qué
mejor que tener un bar donde ofrecer los
aceites. Todos los platos que tenemos
estan pensados para que tenga una co-
herencia, y que el cliente no se lleve un
aceite porque la botella sea bonita, sino
también porqué conozca su aplicacion

gastronomica. Intentamos que cuando
el cliente compra una botella pruebe
también una degustacion gastronémi-
ca, Andalucfa Sabor, que consiste en 5
platos, cada uno de ellos maridado con
aceites diferentes; tal como se pone el
plato al cliente se le muestra cual puede
ser la mejor utilizacion de ese aceite,
y es donde cobra realmente sentido el
aceite de oliva virgen extra, cuando lo
pasas a la alta gastronomia o la cocina
cotidiana. Creemos que funciona bien
esta sinergia entre tienda de aceite y bar
gastronomico.

Para mi representa seguridad en torno
a la calidad, ya que este sello no es en
balde, sino que supera unos controles
de calidad. Pienso que principalmente es
seguridad de calidad, es lo que yo veo
que aporta este sello de la D.O.Estepa.

Al consumidor le dirfa que se parara a
sentir el aceite, que si le prestas aten-
cion enseguida es muy agradecido, que
intente valorarlo no de una forma cultu-
ral-emotiva “el aceite de mi pueblo es
el mejor”, pero esos son componentes
mas emocionales que reales; me gus-
taria que la gente fuera emotiva pero
también objetiva a la hora de valorar
un aceite. Un aceite como el de Estepa
tiene un sello de calidad no por gusto,
sino porque detras hay un trabajo bien
hecho.
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Hacienda Ipora es un lugar lleno de his-
toria, rodeado de olivar, situado en un
entorno de gran belleza, que ahora pone
a disposicion de los consumidores un
virgen extra con D.O.Estepa, producido
con toda la magia que rodea a este lu-
gar. Hoy nos encontramos con la persona
que ha puesto en marcha este proyecto
exclusivo, de unidades limitadas y cali-
dad extraordinaria, Ana Arteaga.

¢Como surgio la idea de produciry enva-
sar este virgen extra gourmet, Hacienda
ipora?

En Hacienda Ipora ya produciamos acei-
te desde hacia afos y durante todo este
tiempo hemos puesto especial empefio
en cuidar la calidad. Por eso parecia na-
tural envasar nuestro propio aceite y ase-
gurarnos también que nuestros estanda-
res se mantienen hasta que el producto
llega a manos del consumidor.

El proyecto ha nacido con un concepto
de exclusividad, ;como transmitiréis
esta idea a los consumidores?

Nuestro cliente al comprar Hacienda ipo-
ra esta eligiendo un aceite de produc-
cién propia elaborado Gnicamente con
una seleccién de las mejores aceitunas
entre las variedades que cultivamos en
nuestros olivares. Cada afo, del total de
la produccién sélo una pequefa parte,
la mejor, se dedica a la comercializaciéon
bajo la marca Hacienda fpora. El enva-
sado se realiza en la propiedad manual-
mente y directamente sobre pedido, con
el fin de que el aceite llegue con todo su
aroma y sabor de la almazara a la mesa
de nuestros clientes. En cuanto al pro-
ducto hemos buscado un formato de
envasado acorde con la calidad de su
contenido. Por eso nos hemos decanta-
do por envases pequeinos y que por sus
caracteristicas preserven el aceite de la
oxidacién y mantengan mejor sus cua-
lidades organolépticas. Hemos elegido
una botella de cristal oscura de medio
litro, una lata de 2,5l y preparamos otra
botella de cristal 250ml

¢Cuales son las variedades que formaran
parte de este proyecto?
Cultivamos 5 variedades de aceituna: ar-

bequina, hojiblanca, manzanilla, picual
y lechin. Con ellas realizamos un coupa-
ge, Hacienda Ipora Seleccién Familiar,
que alin manteniendo siempre la misma
personalidad, renovamos cada afio con
la mejor combinacién de la temporada.
Asi nuestro cliente siempre podra buscar
afio a ano matices nuevos en cada mez-
cla.

La arbequina es una de las grandes pro-
tagonistas de este proyecto. Ademas de
ser una variedad que ofrece un aceite de
extraordinaria calidad, tiene un especial
significado familiar ya que en Hacien-
da fpora se realiz6 una de las primeras
plantaciones de arbequina en Andalu-
cfa. Desde entonces somos defensores
de unavariedad que tan grande y exitoso
desarrollo ha tenido a lo largo de estos
Gltimos afos en nuestra Comunidad. Ha-
cienda fpora Seleccién Arbequina es el
monovarietal de arbequina con el cual
rendimos tributo a esta variedad. La otra
gran variedad es la hojiblanca, de la cual
preparamos un aceite monovarietal para
el préximo afio y que no podia faltar sien-
do como es la variedad de referencia de
nuestra comarca.

¢Cual es el secreto para producir un acei-
te de altisima calidad?

La elaboracién de un aceite como Ha-
cienda Ipora exige conjugar un cuidado
casi artesanal de las distintas etapas del
proceso productivo con el uso de la mas
moderna tecnologia para conseguir un
producto de maxima calidad. En el cam-
po, el olivar se cultiva bajo técnicas de
produccién integrada, garantia de cui-
dado al medio ambiente. La recoleccion
temprana y mecanizada permite asegu-
rar que el fruto se recoge en el momento
elegido para cada variedad. El transporte
hasta la almazara, situado en el centro
del olivar debe ser cuidadoso. La cerca-
nia entre el olivar y la almazara permite
una molturacién casi inmediata, evitan-
do fermentaciones no deseadas. La ela-
boracién mecanica en frio, el correcto
almacenamiento en acero inoxidable asi
como el envasado justo en el momento
de servir, son fundamentales para que
los aromas y matices del aceite no se
pierdan.

Vuestro aceite llevara el sello de la
D.O.Estepa ;Qué supone para vosotros
contar con el aval de esta entidad?

La D.O.Estepa es un elemento diferen-
ciador para los aceites amparados bajo
su sello, que habla al consumidor de
sus caracteristicas, su procedencia, sus
variedades e incluso de la forma en que
se cultiva y se produce, al tiempo que
hace referencia a una herencia cultural
olivarera milenaria. Las exigencias de la
D.O.Estepa suponen una doble garantia,
para nosotros como productores porque
nos fija unos estandares de calidad ri-
gurosos y para el consumidor porque le
ofrece la seguridad de que esa exigencia
no es puro formulismo sino una obliga-
cién.

¢En qué canales se podra encontrar Ha-
cienda Ipora?

Creemos en una atencion personalizada
al cliente, por eso, sin despreciar otros
canales, apostamos por la venta directa
como una manera de acercarnos y co-
nocer mejor a nuestro cliente. En este
sentido estamos habilitando una tienda
online que estara funcionando en el mes
de abril que junto con la venta telefénica
nos permitira servir a domicilio. Si lo pre-
fiere el cliente podra acudir a la almazara
donde estaremos encantados de aten-
derle. Igualmente podra encontrar los
aceites de Hacienda Ipora en los mejores
restaurantes y tiendas especializadas

¢Qué le diria al consumidor para que se-
pan valorar un virgen extra como el de
Hacienda ipora?

El virgen extra es un producto alimenta-
rio privilegiado, pilar de la dieta medite-
rranea, que posee una interminable lista
de beneficios tanto para la salud como
para el paladar. Es el Gnico que puede
llamarse zumo de aceitunas por elaborar-
se s6lo mediante medios mecanicos de
presion y por tanto el que mejor conser-
va sus cualidades nutricionales. El valor
culinario del aceite de oliva virgen extra
trasciende de la funcién de una simple
grasa. Es un aderezo, un alimento com-
pleto que sazonay culmina cada plato.
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La Fiesta de los Sentidos

Oleoestepa, marca amparada por la
D.O.Estepa, ha celebrado la XIV Fiesta
Comarcal del Aceite de Oliva Virgen, un
evento de caracter bienal que un ano
mas ha contado con unas conferencias
magistrales y un gran éxito de asisten-
cia.

Durante la inauguracion, Eduardo Pérez
fue el encargado de dar la bienvenida a
las mas de 300 personas que llenaron
el salén de actos de Oleoestepa, a los
que animd a seguir con gran interés las
diferentes conferencias que incluian las
jornadas, que abarcaban diferentes te-
mas relacionados con el aceite de oliva
enormemente esclarecedores sobre su
presente y futuro.

POLITICA AGRARIA COMUNITARIA A
PARTIR DE 2013

Tras la inauguracion, tuvo lugar la con-
ferencia “;Qué podemos esperar de la
Politica Agraria Comunitaria a partir del
2013?”, a cargo de Ricardo Serra Arias,
Presidente de Asaja Andalucia. En su in-
tervencion, Ricardo Serra hizo un ana-
lisis de las grandes dificultades que
esta pasando la agricultura en general
y el olivar en particular, donde factores
como la crisis, el temporal o la caida de
precios han tenido consecuencias muy
negativas y han dibujado un panorama
muy desalentador para el agricultor.

En este sentido, Ricardo Serra subray6
el momento critico que vive el sector
ante el nuevo escenario de la PAC a
partir de 2013, ya que afirmé que las
propuestas europeas para 2020 no men-
cionan la agricultura, sino simplemente
“medidas inteligentes, sostenibles e in-
tegradoras”.

El Presidente de Asaja Andalucia subray6
la importancia que tiene una PAC fuerte
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Juan Garcia Baena, Eduardo Pérez Pérez y Manuel Baena Cobos durante la inauguracion

La celebracion de la XIV Fiesta Comarcal
delAceitede OlivaVirgen contd durantesu
inauguracién con una mesa presidencial
compuesta porEduardo Pérez, Presidente
de Oleoestepa S.C.A., Manuel Baena
Cobos, Alcalde del Ilmo.Ayuntamiento
de Puente Genil, y Juan Garcia Baena,

para el agricultor, ya que si ésta se eli-
mina se polarizara la actividad agraria,
ya que se abandonaran la mayoria de
las tierras y el resto se intensificaran en
gran medida, lo que lleva a que no exis-
ta desarrollo social, garantia alimentaria
ni sostenibilidad.

EL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRAY EL
CANCER DE MAMA

Posteriormente, Eduard Escrich, Presi-
dente del Grupo Multidisciplinario para
el estudio del cancer de mama de la
Universidad Auténoma de Barcelona,
ofreci6 una conferencia magistral bajo
el titulo “Propiedades Funcionales del
Aceite de Oliva en la prevencion y en la
lucha contra el cancer de mama”, donde
expuso datos muy esclarecedores de la
situaciéon en la que se encuentra la in-
vestigacion de las propiedades saluda-
bles del aceite de oliva virgen extra.

El investigador analiz6 en primer lugar

Alcalde del Ilmo.Ayuntamiento de
Estepa. Todos coincidieron en sefalar
la importancia del evento, ya que reline
a los mas destacados profesionales del
sector del aceite de oliva en un territorio
donde el olivar es el auténtico pulmén de
su economia sostenible.

los habitos nutricionales de la sociedad
actual “donde los alimentos son relativa-
mente fdciles de conseguir y hay comida
variada y abundante”. En este sentido,
Eduard afirm6 que “nos encontramos en
un estado de exceso nutricional, que se
traduce en un desequilibrio que afecta,
entre otras cosas, al desarrollo del cdn-
cer”.

Durante su intervencion afirmé que “la
Situacion actual de bombardeo de publi-
cidad de alimentos saludables, enrique-
cidos,... ha provocado la aparicion de
conductas obsesivas y nuevos trastor-
nos, como la ortorexia, que es el ansia
de bisqueda de productos saludables”
en contraposicion a otro gran porcentaje
de la poblacidn que tiene malos habitos
alimenticios.

Para Eduard Escrich, todos los extremos
y abusos traen consecuencias negativas,
por lo que lo adecuado es llevar una nu-
tricion y estilo de vida equilibrados.



En cuanto al cancer de mama, el cienti-
fico ofrecié6 argumentos que demuestran
que los paises que consumen mas gra-
sas tienen mas mortalidad por cancer de
mama, algo que no ocurre de la misma
forma en paises como Espafa y otros
mediterrdneos, donde se consume mu-
cha grasa pero es aceite de oliva, cuyo
efecto es mas saludable que el de las
grasas animales.

Para Eduard Escrich, su investigacion y
el resto de las que se estan llevando a
cabo sobre las propiedades saludables
del aceite de oliva virgen extra y otros
alimentos tienen el objetivo comin de
“afiadir mds vida a los afios, y no afiadir
simplemente mds afos a la vida”.

El Presidente del Grupo Multidisciplina-
rio para el estudio del cancer de mama
habl6 de la importancia de los lipidos,
que constituyen un factor esencial a la
hora de frenar o acelerar la enfermedad.
Eduard Escrich afirmé que “lo ideal es
no pasar de un 30% de las calorias tota-
les en la dieta, ya que el exceso caldrico
contribuye al desarrollo del cdncer, ya
que las células cancerigenas se alimen-
tan mds que ninguna otra de este exce-
so”.

Para finalizar su exitosa intervencién y
cerrar la primera de las jornadas de la
“Fiesta de los Sentidos”, Eduard Escrich
recomend6 tomar 5 o 6 cucharadas so-
peras de aceite de oliva virgen extra al
dia y lanzé un mensaje claro “el aceite
de oliva virgen extra debe consumirse de
mucha calidad y durante toda la vida” ya
que este habito nos ayudara a frenar el
desarrollo del cancer de mama vy otras
enfermedades.

LA JORNADA DE CLAUSURA MUESTRA
EL CAMINO A SEGUIR POR EL SECTOR

La jornada de clausura profundiz6 en
la problematica presente del sector del
olivar y analiz6 cuales son las perspec-
tivas y retos para el futuro de un sector
de vital importancia para la economia
andaluza.

La conferencia “Tendencias de futuro en

()M

Eduard Escrich durante la conferencia sobre el aceite de oliva virgen extra y el cancer de mama

“El aceite de oliva virgen extra debe consumirse de mucha cali-

dad y durante toda la vida”

el sector de consumo de alimentos: efec-
tos de la situacion econdomica interna-
cional”, a cargo de Nicolas Sierra Mufioz
y Guillermo Padilla, Socio Responsable y
Socio Responsable de Estrategia y Ope-
raciones de KMPG Andalucia abrio el se-
gundo dia del evento.

Guillermo Padilla expuso a los presen-
tes las tendencias actuales en consumo
y presentd algunas recomendaciones a
los productores y a la propia distribu-
cion. Segln Padilla, el consumidor ha
cambiado de comportamiento, y afirma
que “lo que estd haciendo el consumidor
principalmente es ahorrar, debido prin-
cipalmente a la crisis, a pesar de que la
estructura de los hogares no ha cambia-
do sustancialmente, ya que el 70% de
los hogares siguen teniendo capacidad
de ahorro al final de mes”. Para el So-
cio Responsable de Estrategia y Opera-
ciones de KMPG Andalucia, “la gente se
estd viendo fuertemente impactada por
la incertidumbre del mercado laboral y
de la situacion economica™.

Segiln Guillermo Padilla, “para ahorrar
el consumidor estd pasando a la mar-
ca del distribuidor, se estd pasando del
producto fresco a otros productos, es
decir, estd bajando el precio medio de la
cesta”. Para concluir, Padilla afirma que
estamos ante un nuevo consumidor que
se caracteriza porque no cree que pa-
gar menos sea igual a menor calidad,

busca alternativas de lujo asequibles,
ha pasado de recibir ofertas a buscar-
las y distribuirlas, Internet le ha dotado
de un poder sin limites y este acceso
a la informacién ha cambiado la forma
de comprar de los consumidores, quie-
re ser Gnico y que le traten de manera
individualizada, esta conectado en todo
momento y con la maxima movilidad.
Por ello, finalmente Padilla recomienda
al sector “hacer todo lo necesario para
adaptarse al entorno incrementando la
competitividad, consiguiendo el tamarfio
eficiente e innovando”.

Tras la conferencia de los representan-
tes de KMPG, tuvo lugar la interesan-
te conferencia “La Cadena de Valor del
Aceite de Oliva ;Alguien gana dinero?”,
presentada por Ricardo Dominguez
Garcia-Baquero, Director General de In-
dustrias y Calidad Agroalimentaria de la
Junta de Andalucia, y que cont6 con la
participacion de Carlos Sanchez Lain, Di-
rector de la Agencia del Aceite de Oliva,
Luis Rubio, Jefe de Servicio de Estudios
y Estadisticas de la Consejeria de Agri-
cultura y Pesca de la Junta de Andalucia,
José Pont, Consejero Delegado del Gru-
po Borges, Antonio Simoes, Presidente
de Sovena, Rafael Sanchez de la Puerta,
Gerente de FAECA y Agustin Ramos, Se-
cretario General de Carrefour Espana.

De las diferentes participaciones po-
demos destacar los resultados de un
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estudio sobre la cadena de valor del
aceite de oliva, presentados por Carlos
Séanchez Lain, Director de la Agencia del
Aceite de Oliva. El estudio esta basado
en la campana 2007-2008 y arroja resul-
tados muy esclarecedores:

e | 0s costes totales de la cadena supu-
sieron en 2007/2008, el 91% del PVP del
Aceite de Oliva Virgen Extra y el 93% del
Aceite de Oliva.

e Las cadenas de valor del Aceite de
Oliva Virgen Extra y del Aceite de Oliva
estaban muy comprimidas, pues el be-
neficio para retribuir a todos sus agen-
tes fue solo del 2,5% sobre el PVP del
Aceite de Oliva Virgen Extra y descendid
al 0,5% para el Aceite de Oliva.

e E| precio pagado por el consumidor
final fue de 1,56 veces el percibido por
el agricultor en el caso del Aceite de Oli-
va Virgen Extra y de 1,43 veces en el
del Aceite de Oliva, incluyendo las fases
de extraccion, elaboraciéon y envasado,
y distribucién.

e El coste de la produccidén agricola tuvo
mucho peso: el 68% del PVP (sin IVA)
para el Aceite de Oliva Virgen Extra y el
75% para el Aceite de Oliva. Y, de ellos,
la mano de obra supuso el 27% del to-
tal.

e Los restantes costes representaron el
32% para el Aceite de Oliva Virgen Extra
y el 25% para el Aceite de Oliva sobre
el PVP (sin IVA), con la siguiente dis-
tribucién: almazaras 7% Aceite de Oliva
Virgen Extra y 8% Aceite de Oliva, el en-
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vasado 20% Aceite de Oliva Virgen Extra
y 12% Aceite de Oliva y la distribucion el
5% para ambas categorias.

e En el periodo considerado, las marcas
del distribuidor (MDD) tuvieron el papel
protagonista con el 44% de las ventas
de AOVE y el 58% del AO, y con una
clara tendencia de crecimiento.

e La politica de reduccién de precios
aplicada por la distribucién en el contex-
to de la crisis, repercutié sobre los de-
mas eslabones de la cadena de valor.

e El mercado espafiol aplicé una gran
concentracion de los precios para las di-
ferentes categorias, reflejo de su escasa
valoracion de la calidad. Asi, el PVP del
AOVE fue solo de un 10% superior al
del AO y con un amplio solapamiento
entre los precios al consumo de ambas
categorias.

Tras Carlos Sanchez Lain comenzd su
participacion Rafael Sanchez de la Puer-
ta, Gerente de FAECA, para el que, en la
cadena de valor del aceite de oliva, “el
que no gana dinero seguro es el produc-
tor”, que es el mas perjudicado de la si-
tuacion actual, ya que cuenta con unos
margenes estrechisimos. Para el Gerente
de FAECA, es importante trabajar en dis-
minuir costes y aumentar competitividad
y precio, modernizar las plantaciones, la
mecanizacion del cultivo, mejorar la pro-
fesionalizacion y agricultura asociativa,
reducir el coste de los inputs y redimen-
sionar la estructura de las almazaras. En
todo esto las cooperativas estan jugan-
do un papel importante y debe ser mas

importante en el futuro.

Intervino también José Pont, Consejero
Delegado del Grupo Borges, que tras
afirmar que el aceite de oliva se ha ba-
nalizado, aporté posibles caminos de
solucién a la situacién actual en la que
se encuentra el producto: aumentar adn
mas la calidad, ofrecer mas informacion
al consumidor, aumentar la inversién
en promocién, aumentar las ventas en
cristal y afianzar la botella de tapon
irrellenable, autolimitar la expansion de
la marca blanca y conseguir una mayor
internacionalizacién.

El resto de componentes de la mesa co-
incidieron en que hay que aumentar el
didlogo entre todos los miembros de la
cadena de valor del aceite de oliva para
que todos puedan aumentar su rentabi-
lidad y que al agricultor le siga siendo
rentable producir un aceite de oliva vir-
gen extra de gran calidad.

La conferencia fue clausurada por Isabel
Bombal, que afirmé que “la Administra-
cién estd poniendo medios para buscar
un equilibrio en la cadena de valor del
aceite de oliva, y fomentar la formacién,
la innovacién y el aumento de competiti-
vidad del sector del aceite de oliva™.

Tras la conferencia llegd la entrega de
los premios a las mejores bodegas
de Oleoestepa durante la campafa
2007/2008 y 2008/2009 y a los mejores
depositos de la 08-09 y 09-10 (Ver pagi-
nas siguientes).

El colofén a la Fiesta de los Sentidos
se puso con la entrega del galardén es-
pecial Oleoestepa 2010 a la Interprofe-
sional del Aceite de Oliva por la gran
labor que ha llevado a cabo a favor de
la promocién del Aceite de Oliva a nivel
nacional y en otros paises de Europa.
Pedro Barato, Presidente de la Inter-
profesional del Aceite de Oliva, recogi6
el galardén, agradecid a Oleoestepa el
nombramiento y adelanté algunos de
los interesantes proyectos que llevaran
a cabo este afio.



OLIVARERA DE PEDRERA - MEJOR BODEGA
07-08. Ildefonso Carrasco (Maestro Olivarera de Pedrera),
Isabel Bombal (Directora General de Industria y Mercados
Alimentarios del MARM) y José Luis Garcia Palacios (Presi-
dente de la Caja Rural del Sur).
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SAN JOSE DE LORA DE ESTEPA - SEGUNDA
MEJOR BODEGA 07-08. Francisco Espinosa y Josefa
Mesa Valderrama (San José de Lora de Estepa) recogen el
premio de manos de Fernando Marcén (Presidente de
Cooperativas Agro-Alimentarias).

AGRICOLA EL RUBIO - MEJOR BODEGA 08-
09. Fernando Marcén (Presidente de Cooperativas Agro-
Alimentarias) Jestis Ramos Romero y Eduardo Martin Pé-
rez (Agricola El Rubio) y José Luis Garcia Palacios.

NTRA.SRA.DE LA PAZ - SEGUNDA MEJOR BO-
DEGA 08-09. Ricardo Dominguez Garcia-Baquero (Dtor.
Gral.de Industria y Calidad Agroalimentaria), José M.Fuentes
Palacios y Manuel Carrero (Ntra.Sra. de la Paz) y José Luis
Garcia Palacios.

AGRICOLA RODA - TERCERA MEJOR BODE-
GA 07-08. Francisco del Pozo y José Manuel Oliva (Agri-
cola Roda) recogen el premio de manos de José Luis Garcia
Palacios (Presidente de la Caja Rural del Sur).

TERCERA MEJOR BODEGA 08-09. Isabel Bombal,
Juan Maldonado y Andrés Montero (La Inmaculada Concep-
cion) y José Luis Garcia Palacios (Presidente de la Caja Rural
del Sur).
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LA INMACULADA CONCEPCION - MEJOR DEPOSITO 09-10.

José Antonio Maldonado y Manuel Moreno (Maestro y Gerente respectivamente) recogen
el premio de manos José Luis Garcia Palacios.

. 5
pestepa

' PREMIO OLEOESTEPA 2010
SAN JOSE DE LORA DE ESTEPA -,MEJOR DEPOSITO 08-09. Pedro Barato (Presidente de la Interprofesional

Francisco Espinosa y Santiago Ferndndez (Maestro y Gerente respectivamente) reco- del Aceite de Oliva) recoge el premio de manos
gen el premio de manos de Ricardo Dominguez y José Luis Garcia Palacios. de Eduardo Pérez (Presidente de Oleoestepa)

T T

TRA-CTDSR .IIJ_H] TALLERES J.QUIROS
especialistas en _ < JOHN DEERE

Venta, Servicio-Taller y Recambios
DEPARTAMENTO DE VENTAS: 671 648 661

ESTEPA

PI Slerra SU s |
C/AJQHJO“ 26 \agreivAvdai (delRey 3158
iTel:! 956591;28,86” 2 51:195;4837481055 Estepa - Tel.:955 912 886

R i

Pol.Ind. Sierra Sur - ¢/ Ajonjoli,26




Los medios se volcaron
en el acto

Los medios comarcales de la comarca
de Estepa y Puente Genil, tanto televi-
si6n como radio y prensa, se volcaron
en la XIV Fiesta Comarcal del Aceite de
Oliva Virgen. Todos ellos se hicieron eco
de las interesantes conferencias que tu-
vieron lugar durante las dos jornadas
que dur6 el evento. Ademas, realizaron
numerosas entrevistas a las diferentes
personalidades que estuvieron presen-
tes en la “Fiesta de los Sentidos”, como
Juan Garcia Baena (en la imagen), Alcal-
de de Estepa, que apoy6 una vez mas
un evento de reconocido prestigio.

=

TRy
N )
Oleoésiepa

o - & 6

e ~ =
e ACEITH

\{) “I :‘I‘ - Y‘ “;"’. L8

Ve e
E - ‘ Oleoestepa Oleoestepa v

0

El acto conto con el apoyo de de todo el territorio

La XIV Fiesta Comarcal del Aceite de Oliva Virgen conté con la 2. Miembros del Consejo Rector de Agricola Roda y Ntra.Sra. de
presencia de mas de 300 personas, entre los que se encontra- la Fuensanta.

ban numerosos profesionales y representantes de instituciones
del sector del aceite de oliva. El acto estuvo repleto de image-
nes interesantes, pero solo hemos podido dar cabida a algunas
de ellas (de izquierda a derecha y de arriba a abajo):

3. Fernando, Rosa, Nicolas Pariente, Angela Rodriguez, Salvador,
M2 Luisa y Benigno.

3. Alvaro Olavarria, Eduardo Martin, Ricardo Serra y Eduardo
Pérez.

1. Empleados de Oleoestepa.
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Antonio Jiménez Pinz6n naci6é en Huelva,
ha sido Director de la Oficina Comarcal
Agraria durante los dltimos once afios,
hasta que se jubilé en 2009, después
de una larga trayectoria profesional, que
inicio en el afo 1968, desarrollada casi
en su totalidad en la Comarca de Este-
pa, y marcada por su entrega a los agri-
cultores y su amor al campo. Hoy char-
lamos con él para conocer mejor cdmo
es y cdmo piensa.

¢Como decidio ligar su carrera profesio-
naly personal a la agricultura? ;Recuer-
da cual fue su primer cometido?

No era mal estudiante y mi padre, Pe-
rito de Minas, siempre quiso que yo
fuese Aparejador, pero desde mis pri-
meros recuerdos, he sentido dentro de
mi una gran atraccidon por la naturaleza,
era algo que me empujaba a observar y
actuar sobre las plantas. Me decidi por
estudiar Perito Agricola, y con 23 afios,
superé unas fuertes oposiciones en Ma-
drid, que me permitieron ingresar como
funcionario de carrera, en el Servicio de
Extension Agraria, organismo del Minis-
terio, con una filosofia de trabajo que
ha marcado mi vida y que podriamos
resumir en dos palabras: Amor al medio
rural y espiritu de servicio a la socie-
dad. Mi primer cometido no puedo olvi-
darlo, porque me cai de la moto cuando
iba a controlar unos mosqueros en una
plantacién de Pomelos, en Vélez-Méalaga
(1968), que fue mi primer destino como
Agente de Extension Agraria.

En el aiio 1968, cuando comenz6 su tra-
yectoria en este sector, cual era el as-
pecto que presentaba la agricultura.

La perspectiva del tiempo y la expe-
riencia que te dan los afios me hacen
admirar cada vez mas a los agricultores
de aquellos tiempos. Yo lo he aprendido
casi todo de mis agricultores, porque sa-
bia sacar de ellos lo que ni ellos mismos
eran conscientes que conocian. Nuestro
objetivo era que el agricultor mejorase
sus rentas aprovechando mejor sus re-
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cursos y que fuese el protagonista de
los cambios. La agricultura de la comar-
ca, en el Gltimo tercio del siglo pasado,
se caracterizaba por la falta de recursos
y su escasa modernizacion, aunque ya
empezaba a despertar, gracias al empu-
je cooperativo que era ejemplar e impa-
rable. Fueron los afios de la creacion de
las Cooperativas de Verdeo.

¢Cuales son, para usted, los cambios
mas significativos que ha vivido el oli-
var?

He trabajado 42 anos en esta Comar-
ca y he sido, por tanto, un espectador
privilegiado de la evolucién que ha ex-
perimentado la mentalidad de sus agri-
cultores y como consecuencia de ello, el
olivar de la Comarca de Estepa. Desde
el punto de vista agronémico, destaco
la mecanizacién, la reestructuracién de
las plantaciones, la optimizacién del
aprovechamiento de escasos caudales
de agua y el inteligente manejo del sue-

lo. Desde el punto de vista humano, ha
sido clave el relevo generacional, y so-
bre, todo la aparicion de Oleoestepa en
este territorio.

Yo creo que el nacimiento, arraigo y cre-
cimiento de Oleoestepa, es lo mas im-
portante que ha ocurrido en la agricultu-
ra de la Comarca de Estepa en el Gltimo
siglo. Téngase en cuenta que las Orga-
nizaciones de Productores Reconocidas
(OPR) se dedicaban exclusivamente a
gestionar las Ayudas a la Produccion del
Aceite de Oliva y Oleoestepa, ademas,
ha sido el motor que ha impulsado la
nueva olivicultura y ha propiciado la
puesta en valor del Aceite de Oliva Vir-
gen Extra de la Comarca de Estepa, para
que su calidad sea reconocida en todo
el mundo, rompiendo moldes en la inte-
raccion cooperativista.

¢Podria contarnos alguna anécdota que
recuerde especialmente agradable y otra
que ejemplifique la complejidad de su



“Oleoestepa, ademas, ha sido el mo-
tor que ha impulsado la nueva olivicul-
turay ha propiciado la puesta en valor
del Aceite de Oliva Virgen Extra de la

Comarca de Estepa”

puesto como Responsable de la OCA?

La complejidad de mi trabajo como Di-
rector de la OCA se podria concretar en
el hecho de que tener que poner en mar-
cha una oficina nueva, conformada por
muchas personas procedentes de distin-
tos organismos publicos, con costum-
bres muy arraigadas y cometidos muy
diferentes y conseguir hacerla funcionar
a satisfaccion de todos, conjugando el
compaferismo con la autoridad. En ge-
neral mi vida profesional ha estado lle-
na de situaciones, como una que refleja
la confianza que tenfan los agricultores
en los “peritos de Extension Agraria” y
que ocurrié en El Saucejo (1976), cuan-
do a altas horas de la noche llamé a mi
puerta un ganadero, para preguntarme
muy preocupado, si ya era la época de
sembrar la alfalfa. Me he sentido muy
reconocido cada vez que los mejores
investigadores del mundo en el cultivo
del Olivo, como José Humanes, Vitorino
Vega, el gran Miguel Pastor, Carlos Na-
varro, etc. contaban con mi colaboracion
para llevar a cabo un proyecto de pro-
mocién en la Comarca o fuera de ella.

Usted es una persona muy activa, y es-
tamos seguros de que, a pesar de su ju-
bilacion, sigue en contacto con el campo
y sus evoluciones. ;Qué panorama cree
usted que se le presenta a la agricultura
de cara a los préximos aiios, especial-
mente con la desaparicion de la PAC?

Por supuesto que tengo la intencién de
seguir en primera linea, mientras tenga
la ilusion de sentirme Gtil. Actualmente
colaboro con un grupo de jovenes téc-
nicos, entusiastas de la Produccidn Inte-
grada, como Presidente de la ATPlolivar.
Igualmente aprovecho esta oportunidad

para ponerme personalmente a disposi-
cién de la D.O. Estepa.

Respecto a la situacion de la Agricultura,
creo que se nos presentan afios difici-
les. El mercado del aceite es como es y
tendremos que adaptarnos. Estoy con-
vencido, por el contrario, que la Unica
politica comdn que lleva a cabo la UE se
va a fortalecer para que los agricultores
podamos seguir alimentando al mundo,
con alimentos sanos, saludables y de la
maxima calidad y ,sobre todo, en reco-
nocimiento y pago a los agricultores por
los servicios prestados, como mantene-
dores y cuidadores del paisaje y del me-
dio ambiente, porque somos cuidadores
y productores de vegetales, que como
sabemos son grandes devoradores de
CO2.

¢Cree que la calidad y el respeto al medio
ambiente son pilares fundamentales en
la agricultura del presente y del futuro?

El agricultor es quien mejor conoce la na-
turaleza y por tanto quien mas la respe-
ta y la quiere. Hace lo posible para que
sus tierras no se erosionen, no permite
que las lindes desaparezcan, y siempre
disfruta y presume de tener sus arbo-
les con buenos desarrollos vegetativos,
por muy mal que esté el mercado.

El agricultor siempre da la cara crean-
do empleo y produciendo alimentos. Si
somos capaces de producir con mucha
calidad, a poco que los politicos apoyen
esta actividad, calificada como primaria
(que no se olvide este dato), seremos
capaces de mantener una agricultura
productiva y aceptablemente rentable.
La sociedad no puede permitirse el lujo
de que la Agricultura se venga abajo.

¢Como valoraria los siguientes aspectos
del olivar del territorio amparado por la
D.O.Estepa?

Adaptacion a los cambios: Un ejemplo
de teson, convencimiento y fe en el oli-
var, yo dirfia un inteligente ejemplo a
imitar.

Respeto al medio ambiente: Un dato
que demuestra cdmo se actlla en esta
Comarca, es que es la zona de Espafia
con mayor superficie de Olivar en Pro-
duccién Integrada.

Calidad del aceite de oliva virgen extra:
Los aceites que se producen y comer-
cializan en esta Comarca, son el resulta-
do natural de la conjuncién de factores
como el movimiento cooperativo, la per-
meabilidad del olivarero y sus industrias
ante las nuevas tecnologias, la rapida
modernizacion de la maquinaria, la ju-
ventud de sus olivareros y la implanta-
cién, que debe continuar aumentando,
de la Produccién Integrada. Con todos
estos ingredientes hasta puede parecer
facil conseguir que prospere una Deno-
minacion de Origen con el nivel de exi-
gencia mas alto de todas las conocidas,
como es la D.O. Estepa.

Por iltimo, ante el panorama de pesimis-
mo que existe actualmente en la agricul-
tura, qué mensaje lanzaria a todos los
lectores de Frutado Intenso.

A los agricultores les pido que sean
verdaderamente conscientes de que la
Agricultura es imprescindible para el
desarrollo de la vida en el Planeta, de
que la Sociedad esta en deuda con no-
sotros, porque mantenemos el paisaje y
conservamos limpio el medio ambiente
y ademas producimos alimentos sanos y
de mucha calidad, para su alimentaci6n
y su disfrute. Al olivarero le digo que se
organice de forma cada vez mas potente
para comercializar, porque estamos to-
dos en el mismo barco y que no deje de
producir con la mayor calidad posible.

Al lector de Frutado Intenso le aconse-
jo que consuma Aceite de Oliva Virgen
Extra, porque es un alimento saludable
de verdad.
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CAJA RURAL

DEL SUR

*Arte de cultivar la tie -

* Colaboramos
en el crecimiento y formacion

de nuestras cooperativas
Apostamos

por los productos de calidad y
con Denominacion

de Origen (D.O.

Lideramos

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

en las iniciativas empresariales
de caracter agroalimentario
Colaboramos

con el Foro Encinal para la
Conservacion y Defensa

de la Dehesa

Potenciamos
los eventos feriales

en forno a la agricultura
y la ganaderia



Bzenvenido
a la tierra del aceite

Abhora los recien nacidos vienen con aceite bajo el brazo

Traenos una foto de tu recién nacido y el libro de familia a Oleoestepa y si ha nacido en el 2010
en la comarca de Estepa y Puente Genil, te regalamos 5 litros de Aceite de Oliva Virgen Extra Oleoestepa.
Y recuerda, el aceite de oliva virgen extra para los primeros meses de gestacion
es muy saludable, para la mama y el bebé.

CONSEIO REGULADOR

¥ W
F LA DENOMINACION
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