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Con el mismo rlqor

Con la misma profesionalidad de siempre.
Porque creemos que, siendo lideres en la instalacién
de grandes y complejas plantas. podemos —cémo no-
instalar equipos mas pequeiios [desde 200 kg./hora]
para ofrecer soluciones personalizadas a clientes con

necesidades peculiares.

Pieralisi, grandes soluciones.
[también] para pequefas plantas.
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Editorial ...

iFeliz Afio Nuevo a Todos;

Muchas veces, el método mds sencillo para llevar a cabo
proyectos de gran envergadura se resume en escuchar.
Las tltimas tendencias en las compafias y empresas
mds importantes del mundo se basan en contar con la
opinién de sus trabajadores, de todos y cada uno de los
departamentos, para desarrollar estrategias y acometer
nuevos proyectos, asi como las de sus clientes.

En esta edicién de Frutado Intenso le ofrecemos diver-
sos articulos enmarcados dentro de esta linea de actua-
cién, descubrir la opinién de los consumidores.

A falta de una campana institucional de todo el sector,
de promocidn genérica para el aceite de oliva, no dejan
de surgir iniciativas de unos u otros colectivos de ma-
nera particular, la nuestras es una més.

No obstante para nosotros, atender al consumidor y sus
necesicades es fundamental. No podemos desperdiciar

esta gran sensibilidad que existe, ni dejar de escucharlo,
pues son ellos los que nos situardn en la mejor estrate-
gia comercial que debemos seguir.

Pero detrds de este mundo del consumo alimenticio
y en concreto del Aceite de Oliva Virgen Extra estdn
los creadores, productores y envasadores que se hallan
sumidos en una verdadera marat6n competitiva entre
grandes y pequefios, entre ventas interiores y expor-
taciones, entre marcadas fluctuaciones de precios en
origen al alza y a la baja, entre medidticas incursiones
provinciales, autondmicas y nacionales y hasta interna-
cionales, entre negociaciones, pactos, ayudas,... y un
sinfin de tareas que han de desarrollar para ofrecer un
producto de calidad, que le sea rentable y que no pierda
sus propias connotaciones diferenciales.

No digan que ser olivarero no tiene su Arte...

José Maria Loring Lasarte

Presidente del C.R.D.O.Estepa

Sumario...

Calidad Recompensada
Noticias D.O.Estepa

Lora de Estepa: nuevas instalaciones

pag.20
Entrevista Maestro Arbequisur...........ccccveevnune. pag.21
A comer / Concurso

Jornadas Pieralisi

-Frutado Intenso-------------------- :

Edita Consejo Editorial ISNN
C.R.D.O.Estepa José Maria Loring 1886-8266

Alvaro Olavarria
Eduardo Pérez
Moisés Caballero
Imprenta

Artes Grificas Cosano

Depésito Legal
SE-4622-05

Pol.Industrial Sierra Sur
Centro de Empresas
41560 Estepa (Sevilla)
Tel. y Fax: 955 912630
secretaria@doestepa.es

Redaccién y Maquetacion

José Carlos Sdnchez

El Consejo Regulador de
la Denominacién de Ori-
gen Estepa agradece el
trabajo de todos sus cola-
boradores.

ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

r
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

Fotografia de Portada

Quino Castro
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ace ahora un ano que todos los aceites de oliva virgen extra

envasados por Oleoestepa en cristal se cierran con tapones

irrellenables. La medida puede que en unos meses sea obli-
gatoria para todos los aceites vegetales que se usen directamente por el
cliente en el canal HORECA (HOsteleria-REstaurantes-CAfeterias),
en Espana y otros paises de la UE.

Cuando decidimos cambiar los tapones de nuestras botellas de cristal
por unos irrellenables, lo hicimos por dos motivos: porque hicimos
una mejora sustancial en todo el packaging: logotipo, moldes, eti-
quetas, cajas y tapones, mds elegantes y modernos, y por otro lado,
y el mds importante, porque estdbamos cansados de ver como nos
rellenaban nuestras botellas una y otra vez, hasta hacer irreconocible
nuestro aceite.

Hace unos meses se pidié por Oleoestepa, a través de diferentes aso-
ciaciones y organizaciones agrarias, al Ministerio de Agricultura, Pes-
ca y Alimentacién, que establecieran en Espafia la misma medida
tomada hace un afio en Portugal, de obligar a que los envases de
aceites de oliva a disposicién de los consumidores en el canal Horeca,
dispongan de un tapén irrellenable. Esto es s6lo para las botellas en
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las mesas de comedores, barras de cafeterfas, bares, etc., por tanto no
obliga a los envases para su uso en las cocinas de estos establecimien-
tos o uso particular en los hogares.

Les expongo algunas razones que justifican los tapones irrellenables

en botellas de aceites vegetales en el canal HORECA:

1) RAZONES DE TRAZABAILIDAD Y SEGURIDAD ALIMEN-
TARIA:

A) El envasador mediante la etiqueta informa al cliente del producto
que consume, asegurando bajo su responsabilidad la correspondencia
entre el etiquetado y el contenido de la botella.

B) Garantiza las normas bésicas de higiene, tanto en su manipulacién
por otro comensal, como al eliminar las tareas de lavado, secado y
rellenado del envase, todos ellos puntos criticos y que ahora se hacen
indebidamente en los diferentes establecimientos de HORECA.

C) Asegura al cliente consumidor que no ha sido adulterado con otra
grasa vegetal, de manera intencionada o accidental. (por ejemplo



aceite de oliva y girasol, o aceite de orujo y aceite de oliva, etc.), lo
que supondria un fraude econémico.

D) Garantiza la trazabilidad total del producto. ;Por qué se exige a
la industria agroalimentaria trazabilidad desde el campo, y se pierde
en el canal HORECA? En caso de algtin problema, en la botella o
etiqueta se informa del lote de envasado y fecha preferente de con-
sumo.

2) RAZONES DE PROMOCION:

Introduccién:
;Sabfa que de 100 € que nos gastamos en Espafa en alimentacién
25,9 € lo gastamos en el canal Horeca ?

En Espana hay 239.000 establecimientos que configuran el universo
del canal HORECA, de los que el 20,9% son restaurantes, 75,8%
son bares y cafeterias, y 3,3% son hoteles.

Segin datos de la Secretarfa de Estado de Turismo y Comercio, Espa-
fia de las principales potencias mundiales del turismo, recibe 55 mi-
llones de turistas cada afo, los cuales declaran en un alto porcentaje
como motivo de la visita el gastronémico.

;Existe alguna Feria Comercial de Alimentacién en el mundo donde
asista tanto publico (55 millones de turistas) y con tanto interés por
descubrir y probar nuevos productos?

A) Tenemos una gran oportunidad, a través de 239.000 colaborado-
res en Espana, de cambiar la percepcién ante estos potenciales clien-
tes que nos visitan cada afio, a favor del aceite de oliva espanol, lider
no sélo en produccidn sino también cada vez més en calidad.

Frente a la imagen de producto italiano que actualmente se transmite
del aceite de oliva en los principales mercados como Estados Unidos
(8% del consumo mundial).

Pero Ojo, para ello debemos DIGNIFICAR el aceite de oliva con bo-
tellas elegantes, claramente etiquetadas, con indicacién de la marca,
procedencia, pertenencia o no a una Denominacién de Origen, etc.
Y sobre todo lo mas importante, un contenido excelente, irreprocha-
ble. Asi valorizamos el producto y damos imagen de calidad al esta-
blecimiento a través de los productos que nos ofrecen. El recuerdo
del consumidor serd agradable y estard siempre receptivo a consumir
aceites de oliva espanoles.

B) Precisamente, dado que cada vez mds, se come fuera de nuestros
hogares, debemos formar a los nacionales y fordneos en la cultura
del aceite de oliva a través de los restaurantes y cafeterfas, suscitando
interés por saber de su historia, métodos de elaboracién, variedades,
usos, etc., igual que el marketing aplicado desde la mitologia griega
para valorizar el vino. Véase Museo Dinastia Vivancos en Briones

(Haro).

Nuevamente como una simbiosis, establecimientos de HORECA y
aceite de oliva, pueden sacar buenos resultados de la medida.

Para finalizar, felicitar y aplaudir a los responsables de Hoteles, Cafe-
terfas, Restaurantes, Bares, etc., que ya ofrecen el aceite de oliva a sus
clientes en las botellas originales de cristal, sin rellenar, ni manipular,
pues esta medida se exige y agradece cada vez mds por los clientes, y
dice mucho de la preocupacion, cada vez més frecuente, de los pro-

pietarios de los establecimientos por su imagen, cuidada en todos sus
detalles.

- - . an :
-
_ — 1 ’ u“ T - *.
A Aies _ 4;2' .‘% 5 r -
T %I'. -FJ"" : ak - e

www.doestepa.es



Investigacion

- ACTITE I QHIVS
VRGN EXIRS

El complejo mercado del aceite

de oliva virgen extra envasado (II)

El estudio realizado afirma que hay un importante desconocimiento en
torno a las diferencias entre las caracteristicas intrinsecas del aceite de
oliva y el aceite de Oliva Virgen Extra.
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n el anterior nimero de Frutado Intenso comen-
tdbamos las dificultades que el consumidor tiene a
la hora de seleccionar o compra un aceite de oliva
virgen extra. El estudio realizado por el Consejo Regula-
dor de la Denominacién de Origen Estepa determinaba
claramente que es el enorme desconocimiento que tienen
los consumidores y el precio, siempre mds elevados los
virgenes extras que los oliva normales, los dos principales
factores determinantes a la hora de compra un aceite de

oliva.

Otros hechos igualmente interesantes y que nos gustaria
sefalar fruto de los resultados de este estudio son los que
exponemos durante el articulo; sefalar previamente que
hablamos de Aceite de Oliva Virgen Extra y que nuestro
marco de estudio es Sevilla capital y su drea metropolita-

na.

Los usos mds comunes del Acei-

te de Oliva Virgen Extra son en

bocadillos, tostadas, alifiar y co-

cinar, y los menos comunes freir,
salsas y reposteria

www.doestepa.es

En primer lugar indicar que la compra de aceite de oliva
virgen extra es un hdbito muy extendido en la provincia
de Sevilla, mds de un 80% de los encuestados nos indican

que lo consumen.

Los usos mds comunes del Aceite de Oliva Virgen Extra
son en bocadillos o tostadas, para alifiar y cocinar, mien-
tras que los menos comunes son para freir, para salsas/ma-

honesas y para reposteria.

El principal freno para su compra y consumo es una cues-
tién econdmica (es mds caro) y, en segundo término, Sa-
bor/Acidez (pues no a todos les gusta). De hecho, el aceite
sustitutivo mds frecuente, para los mismos usos habituales
a los que se destina el Aceite de Oliva Virgen Extra, es el

aceite de oliva.

Existe un importante desconocimiento en torno a las di-
ferencias entre las caracteristicas intrinsecas del aceite de

oliva y el aceite de Oliva Virgen Extra.

Existen importantes discrepancias entre las motivaciones
aparentes y las reales para el consumo del aceite de oliva
virgen extra. Asi entre las aparentes figuran su mejor y

distinto sabor (destacado espontdneamente por el 94% de



los compradores) y su prescripcién como aceite més salu-
dable o recomendado para dietistas (56%). Sin embargo
las motivaciones reales a la hora de elegir una u otra marca
concreta de Aceite de oliva virgen extra incluye argumentos
mis racionales, como la comparacién de precios, los habi-
tos y costumbres adquiridas hacia determinadas marcas y la
existencia de promociones u ofertas.

En cada acto de compra se suele adquirir un tnico envase,
tipo Pet y mayoritariamente de 5 litros. Los lugares de com-
pra preferentes son los supermercados urbanos pertenecien-
tes a cadenas de hipermercados, y la periodicidad suele ser
mensual o, en su defecto quincenal.

En cuanto a la eleccién de marcas, se suelen comprar mar-

cas muy conocidas. Aun asi, la principal marca consumida

es el grupo de las MDD,s (marcas blancas del distribuidor)

\ ,.{

)

ya que tras la leche el aceite es el producto en el que las

MDD;s encuentran una mayor aceptacion.

De todos modos la fidelidad a la marca es relativa. El 43%
de los compradores declaran que cambian de marca motiva-
dos bésicamente por las ofertas o mejores precios.

En cuanto al tema del territorio y el origen como elementos
decisorios en la compra la encuesta mostré los siguientes
resultados:

Entre las zonas productoras mds destacadas por la mayor
calidad de los aceites que elaboran, ademds del reconoci-
miento mayoritario hacia Jaén (con un 56% de alusiones
espontdneas), Andalucia y Cérdoba, también se menciona

Sevilla, aunque atin nos queda mucho por trabajar). No
obstante se trata de un atributo que tiene escasa influencia
en la decisién de compra.

Se constata un cierto desconocimiento de las DO,s (Deno-
minaciones de Origen) aunque significativamente menor
del existente a nivel nacional.

Estepa, Sierra de Cazorla y Baena son las DO,s con mayor
conocimiento entre los consumidores de Aceite de Oliva
Virgen Extra, donde hay que destacar la notoriedad que
ha alcanzado la primera de ellas en tan solo dos afos de
existencia.

El pertenecer a una denominacién de origen aporta, sobre
todo, mayor confianza y garantia de calidad, aunque en tér-
minos generales la aportacién de las DO,s a la imagen de la
marca/producto amparada es relativamente escasa.

Estar amparado por una deno-

minacion de origen aporta, so-

bre todo, mayor confianza y ga-
rantia de calidad

En definitiva el informe refuerza la necesidad de realizar
un gran esfuerzo para dar a conocer a los consumidores lo
que es un Aceite de Oliva Virgen Extra y lo que supone
pertenecer a una Denominacién de Origen. Planificacién
e Inversién parecen ser dos conceptos con los que tenemos
que ir trabajando.

*FUENTE: ESTUDIO REALIZADO POR EXPERTA PARA LA D.O.ESTEPA
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Numerosos premios han recompensado los esfuerzos que nuestras cooperativas estdn rea-
lizando en favor de la calidad del aceite de oliva virgen extra; Pedrera ha sido la gran
triunfadora en la campaiia 05/06, aunque la calidad de los virgenes extra producidos por

todas las cooperativas ha sido de una calidad extraordinaria.

a campafa 05/06 ha sido la muestra de que va-

mos por buen camino, de que la calidad del acei-

te de oliva virgen extra es la linea de futuro en la
que debemos seguir trabajando. Importantes premios
han reconocido la labor que estdn realizando las enti-
dades asociadas a la Denominacién de Origen Estepa,
especialmente la Olivarera de Pedrera, que ha sido la
gran triunfadora durante la pasada campana.

I Premio al Mejor Aceite de Oliva V.E. de Sevilla

La Olivarera de Pedrera comenzé pronto a ver los frutos de
la firme apuesta por la calidad a través de la Produccién In-
tegrada; a principios de marzo, Fernando Rodriguez Villalo-
bos, Presidente de la Diputacién de Sevilla, hizo entrega a la
entidad del Premio al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra de
la Provincia de Sevilla.

Un jurado compuesto por reconocidos expertos llegd a la
conclusién de que el aceite ganador presentaba las caracteris-
ticas de ser un aceite equilibrado afrutado verde hoja, de in-
tensidad media y con regusto de alcachofa y dulce, asi como
picante en equilibrio segtin los términos empleados por los

especialistas.

Hay que destacar ademds que el Accésit del VIII Premio al
Aceite de Oliva Virgen Extra de la Provincia de Sevilla fue
para Arbequisur, otra de las cooperativas que han visto reco-
nocidos sus esfuerzos por la calidad y el trabajo responsable

(Produccién Integrada).

I Premio al Mejor Aceite de Oliva V.E. de Espana

Lo mejor estaba por llegar, y a principios de mayo la Oliva-
rera de Pedrera recibié el mayor reconocimiento que pue-
de recibir un aceite de oliva virgen extra dentro de nuestras
fronteras. El Premio al Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra
de Espana en la categoria Frutado Verde Dulce reconocia la
apuesta decidida por la calidad que se viene realizando des-
de las entidades asociadas a la D.O.Estepa., de la mano de

nuestra olivarera.

El aceite de oliva virgen extra presentado por Oleoestepa,
perteneciente a su cooperativa asociada Olivarera de Pedrera,
fue reconocido como un “Frutado de aceituna verde intenso,
complejo y equilibrado, donde sobresalen la hoja de higuera,
hoja de olivo, alloza, hierbabuena y tomillo. En boca es, de
entrada, dulce y ligeramente almendrado de alloza, amargo y
algo mds picante”. Estas cualidades son las que llevaron a este
excelente producto a ser considerado el mejor aceite frutado

verde dulce de Espafia.

En el centro, Dfia.Elena Espinosa, Ministra de Agricultura y Pesca, acom-

panada a su izquierda de José Manuel Pozo, Presidente de la Olivarera de

Pedrera, entre otras personalidades.
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El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen de
Estepa estuvo presente en “Sevilla son sus pueblos”, feria
que se celebré en FIBES entre los dias 15 y 18 de diciem-
bre, y que organiza anualmente la Diputacién Provincial
de Sevilla.

La Denominacién de Origen Estepa abri6 las puertas de
su stand el pasado 15 de diciembre para atender a los vi-
sitantes que se acercaran a “Sevilla son sus pueblos”. De
esta forma se le da continuidad al proyecto “Escuela del
Aceite”, mediante el cual el Consejo Regulador de la De-
nominacién de Origen pretende extender la cultura sobre
este producto de Calidad Certificada. Las personas que
asistieron pudieron degustar aceite de oliva virgen extra

arantia de
salud y sabor

X
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de la presente campana, adquirir este producto de calidad
excelente y conocer a través de profesionales los valores del
“zumo de aceitunas” amparado por la Denominacién de

Origen.

Con la presencia en “Sevilla son sus pueblos” el Consejo
Regulador completé un ano de presencia en destacadas
ferias nacionales. Gracias a los esfuerzos realizados en pro-
mocién durante 2006 se ha conseguido que aumente la
cultura sobre el aceite de oliva y los consumidores comien-
cen a distinguir la excelencia de un virgen extra como el
amparado por la Denominacién de Origen Estepa.

Estuvimos en las ediciones profe-
sional y comercial de EXPOGE-
NIL 2006

La D.O.Estepa estuvo presente en las ediciones profe-
sional y comercial de EXPOGENIL 2006, que se cele-
braron entre los dias 2-5 de Noviembre y 24-26 de no-
viembre respectivamente. En ambas ediciones el nimero
de asistentes fue muy elevado, y numerosas las personas
que se acercaron al stand para degustar nuestros aceites
de oliva virgen extra. Durante la celebracién de ambos
eventos, las preguntas que recibimos de los visitantes se
basaron principalmente en las diferencias que existen en-
tre un aceite de oliva virgen extra y el resto de categorias,
en cudles son los beneficios de nuestro producto para la
salud, las virtudes de cada uno de los envases utilizados
para el “zumo de aceitunas”, y los usos gastronémicos del
arbequino y el hojiblanco, pricipales variedades de virgen
extra de nuestra comarca.
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El pasado 7 de Noviembre la Cooperativa San José

de Lora de Estepa inauguré uno de los complejos
olivareros mds modernos de Espafia; éste cuenta
con la mds avanzada tecnologia y medios de pro-
duccién respetuosos con el medio ambiente. Las
instalaciones son un claro ejemplo de la politica de

mejora continua de la calidad que han implantado

‘_’_ W T

De izquierda a derecha: José,Luis Garcia Palaciosy

Presidente de Caja Rural del S‘t‘t:’, y Eduardo Perez)

President,e-de:Shn José de Lora de Estepa
o : \

L
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todas las entidades asociadas a la Denominacién de
Origen Estepa. Al acto de inauguracién asistieron
numerosas autoridades, entre las que destacaron el
Consejero de Agricultura y Pesca de la Junta de An-
dalucia, Isaias Pérez Saldafia, y la Subdirectora Ge-
neral de Planificacién Alimentaria del Ministerio de

Agricultura, Pesca y Alimentacién, Isabel Bombal.

“Nos encontramos ante un claro ejemplo de moderni-
zacién en el sector agroalimentario andaluz”. Estas son
las palabras que Isaias Pérez Saldana pronuncié tras ver la
renovacion total de la Almazara San José de Lora de Este-
pa. Dicha transformacién se centra principalmente en la
modernizacién de los puntos de descarga, lavado y pesado
de las aceitunas, nuevas naves de fabrica y ampliacién de
las lineas de extraccién y decantacién con una capacidad
diaria para el proceso de 500 Tm/24 horas; ademds, se
ha construido un nuevo edificio de Bodega e instalados
42 depésitos de acero inoxidable con una capacidad de
3.000.000 Kilos, y anexo de nuevas oficinas y salén de
actos social, con una inversién de 4.000.000 €.

“Al entrar en la almazara uno
siente que el aceite de oliva vir-

gen extra que se produce aqui es

de calidad”

Con esta afirmacién continué el Consejero, que in-
auguraba asi uno de los complejos olivareros migs

modernos de Espana y posiblemente del mundo.

e e




En el acto de inauguracién también intervinieron Isa-
bel Bombal Diaz (Subdirectora General de Planifi-
del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacién), José Luis Garcia-Palacios (Pre-
sidente de Caja Rural del Sur) y Salvador Guerrero Rei-
na (Alcalde de Lora de Estepa), entre otras autoridades.

cacién Alimentaria

2 deu‘l;'gric‘g_lturh, Pesca y Alimenta-
Dl lcfl'lél_’eldyl,;ora de Estepa

Salvador Guerrero, Alcalde de Lora de Estepa , realizé un
breve repaso de la historia de la Cooperativa San José de
Lora de Estepa, como reflejo de las posibilidades de creci-
miento que existen cuando se cree en un proyecto. Ademds,
el Alcalde de Lora de Estepa afirmé “sentirse orgulloso por
contar en su localidad con una entidad tan emprendedora”.

En un salén de actos totalmente lleno, tom¢ la palabra
Eduardo Pérez, Presidente de la Cooperativa San José de
Lora de Estepa que afirmé “las instalaciones son el fruto de
la experiencia acumulada de muchas campafias fabricando
aceites de calidad, como avalan los numerosos galardones
con que hemos sido distinguidos tanto a nivel provincial
y regional como nacional e internacional”. De esta forma,
Eduardo Pérez hizo referencia al reconocimiento que estd
recibiendo la cooperativa tras afios apostando firmemen-
te por la obtencién de aceites de oliva virgen extra de la
madxima categoria.

Entrada de la Cooperativa
San José de Lora de Estepa

“El simbolo de la perfecta com-

binacion entre la moderniza-

cion y un sector de tradicion
como el aceitero”

Isabel Bombal destacé la capacidad de innovacién mostra-
da por los integrantes de la Cooperativa San José de Lora
de Estepa, y sefial6 que “las instalaciones son el simbolo de
la perfecta combinacién entre la modernizacién y un sec-
tor de tradicién como el aceitero”. Ademds, la Subdirec-
tora de Planificacién Alimentaria sefial6 que “las nuevas
instalaciones seguirdn contribuyendo ain mds a la mejora
de calidad del aceite de oliva virgen extra producido, y
aumentard los premios ya recibidos por la Denominacién

de Origen Estepa’”.

Por su parte, José Luis Garcia-Palacios afirmé que “estas
instalaciones son tnicas en Espana, no creo que haya coo-
perativa mejor que ésta’ tras visitar la parte recién inaugu-

rada de San José de Lora de Estepa.

El acto de inauguracién fue todo un éxito de convocatoria
y dio paso a la puesta en marcha de lo que es, sin duda, un
ejemplo a seguir por todo el sector olivarero.

- -
Imagenldel{Salonlde/Actos, dg San)josé
de Lora de/Estepa durantellajinauguracion
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PIERALISI celebré unas Jornadas Técnicas en su

sede central de Jesi (Italia) con la participacion de
un grupo de ingenieros agronomos espaioles

Del 21 al 24 de noviembre y del 28 de noviembre al 1
de diciembre. Bajo el titulo genérico “La evolucién de
la maquinaria oleicola: la experiencia Pieralisi”, esta firma
lider del sector convocd a medio centenar de ingenieros
agrénomos a una reunion técnica dividida en tres bloques:
el Convenio con la participacién de la direccién del Gru-
po Pieralisi; la visita a las instalaciones de Jesi y la visita a
la Cooperativa Olma en Grosseto (Toscana), una de las
cooperativas mds importantes del sector oleario italiano.

Giacomo Laterza, Director Comercial del Grupo (Divisién
Aceite), inici6 su intervencién destacando las razones que
impulsaron al Grupo a poner en marcha el Convenio: “en
todo el mundo, excepto en Espana, el mercado nos solicita
detalles, informacién y caracteristicas técnicas, consumos
de los distintos modelos, etc. Mientras que en Espafia los
tnicos elementos que interesan son la cantidad producida
y el precio. No importa el tipo de molienda. El batido es
s6lo una fase intermedia en la cual es mds importante la
duracién y la produccién que la calidad del aceite. Pero
nosotros nos preguntamos si éste planteamiento esta justi-
ficado en el mercado actual y si es oportuno considerarlo
asi teniendo en cuenta el desarrollo que estdn alcanzando

los nuevos paises productores”.

Otro momento importante fue la visita a las instalacio-
nes de Pieralisi en Jesi, donde los ingenieros espanoles
pudieron observar todo el proceso mediante el cual surge
la tecnologia y el modo en que se aplica a la fabricacién
de la maquinaria y su posterior incorporacién al mercado
internacional.

A la hora de elegir una almazara para visitar, Pieralisi se
decanté por una algo fuera de lo normal para los técnicos
espafoles, la de Olma, en Grosseto (Toscana). Es la coo-
perativa italiana mds grande que trabaja por partidas. Sin
duda, la razén principal fue mostrar maquinaria que en
Espana se utiliza sélo en fébricas que quieren hacer aceite
de mdxima calidad.

Cerr6 las Jornadas el Presidente del Grupo, Gennaro Pie-
ralisi, quien pronuncié un emotivo discurso en el que
agradecié de modo efusivo la visita de la expedicién espa-
fiola y su participacién en los actos programados.

Estas Jornadas se tiene previsto continden realizindose
durante el préximo afo.
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[FACRUZ)/NICOTAS PARIENTE.TEGNIG

Nuestro olivar es nuestro mayor capital, por tanto, no debemos dafarlo ni
devaluarlo con el uso de técnicas no aconsejadas por técnicos expertos

En el momento de escribir este articulo nos encontramos
en plena recoleccién de nuestras aceitunas, es el ultimo
paso y posiblemente uno de los momentos mds intensos
de todo el ano para el olivarero, quisiera mostrar prime-
ramente los motivos que hacen a la recoleccién una situa-
cién critica tanto para el olivarero como para las almaza-
ras que reciben las aceitunas:

* Es la labor que requiere mds mano de obra hoy en dia en
nuestro olivar, esto supone un problema en la actualidad
ya que en nuestra zona esta mano de obra escasea, cada
vez mds estdn viniendo personas que no son de nuestro
entorno.

* Es el proceso que genera mds gastos de todas las ope-
raciones de cultivo, dentro de la explotacién olivarera,
quizds esto sea lo que junto a la escasez de mano de obra
estd produciendo una mecanizacién vertiginosa de nues-
tros olivares, incluso una adaptacién de los olivares a las
mdquinas de recoleccién.

e Al aumentar la mecanizacién se aumentan los kilos re-
colectados diarios, por lo tanto en las almazaras se puede
crear un problema a corto plazo, en la recepcién de las
aceitunas

* El agricultor intenta recoger la aceituna en el momento
que pueda conseguir el mayor rendimiento graso de sus
aceitunas, esta mdxima ha de compaginarla con el mo-
mento éptimo de desprendimiento de la aceituna y a su
vez evitar los riesgos de caida natural de la aceituna, hela-
das, dificultad en el acceso a las fincas por lluvias..

Todos estos puntos criticos, no nos deben hacer olvidar,
que el ciclo del cultivo contintia y que ante nosotros te-
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nemos la cosecha del afio que viene; de nada sirve conse-
guir una gran cosecha, tener unos gastos de recoleccién
minimos, obtener el mejor rendimiento graso posible, si
no hemos actuado teniendo en cuenta que nuestro olivo
tiene en potencia la cosecha de la préxima campana.

Desde la produccién integrada se nos recuerda que reco-
lectamos aceitunas y que tras un proceso mecdnico con-
seguimos ACEITE DE OLIVA VIRGEN, por lo tanto
debemos evitar una serie de procesos si queremos que
ademds sea EXTRA:

- Contaminaciones externas de lubricantes y combusti-
bles usados en las mdquinas de recoleccién.

- Fermentaciones en el fruto recolectado, que se producen
al almacenar la aceituna varios dias.

- Roturas de los frutos, esto es casi inevitable pero se de-
beria minimizar.

- Contaminaciones por fitosanitarios al no respetar los
plazos de seguridad o por usar materias activas no autori-
zadas en el olivar.

- Mezclar aceitunas del vuelo con las del suelo, danadas
por heladas o por enfermedades fiingicas.

Una vez finalizada la recoleccién, los olivos han sufrido
golpes debidos a los vareos que provocan roturas de ramas
y tallos; para evitar el ataque de enfermedades como son
la tuberculosis y el repilo, como recomendacién general se
debe realizar una aplicacién de fungicidas, y asi protegerlo
durante el invierno hasta que de nuevo se inicie el periodo
productivo.

Nuestro olivar es nuestro mayor capital, por tanto no de-
berfamos devaluarlo con un mal manejo.



Salud EEE

TEXTO: Valentina Ruiz Gutiérrez y Javier Sdnchez Perona
Departamento de Investigacién C.S.1.C. del Instituto de la Grasa

e sobra es conocido que los dcidos grasos

monoinsaturados de la dieta, y particu-

larmente el aceite de oliva virgen extra

como aceite rico en 4cido oleico, reducen
los niveles de colesterol plasmdtico tanto total como
en forma de LDL, mientras que mantienen los de co-
lesterol-HDL. Sin embargo, estudios realizados por
el Grupo de Nutricién y Metabolismo Lipidico del
Instituto de la Grasa (CSIC), demostraron que no
todos los aceites ricos en 4cido oleico tienen los mis-
mos efectos saludables. En estos estudios se demostré
que el aceite de oliva virgen extra es capaz de reducir
la presién arterial en mujeres hipertensas, pero no asi
otro aceite rico en dcido oleico, como es el aceite de
girasol alto-oleico.

Por tanto, se planteé confirmar los resultados del
efecto hipotensor del aceite de oliva virgen en ancia-
nos, un segmento de poblacién que sigue creciendo
en Espafa y otos paises desarrollados. Ademis, se es-
tudié la influencia de la composicién en triglicéridos
de los aceites en los efectos beneficiosos del aceite de
oliva virgen sobre los niveles lipidicos plasmdticos y
los valores de presién arterial. Con este fin, se em-
plearon dos aceites de oliva virgen extra de la mis-
ma variedad, hojiblanca con la misma composicién
en componentes menores. La composicién en dcidos
grasos también era similar, encontrando solamente
pequenas diferencias en el contenido en los dcidos
oleico y linoleico. Estas diferencias se reflejaban, sin
embargo en significativas diferencias en la composi-
cién de triglicéridos. Estos aceites fueron administra-
dos a 81 ancianos normotensos e hipertensos en la
Residencia de Ancianos Heliépolis de Sevilla, duran-
te dos periodos de 4 semanas, incluyendo un periodo
de 4 semanas con aceite de girasol antes y entre los
aceites estudiados, como periodo de lavado.

Los resultados obtenidos corroboraron los estudios
anteriores, demostrando que el aceite de oliva virgen
extra es capaz de reducir la presién arterial, esta vez
en sujetos hipertensos de edad avanzada. Sin embar-
go, lo verdaderamente sorprendente fue que los nive-
les de colesterol total y LDL solamente se redujeron
después del consumo de uno de los dos aceites (con
mayor concentracién de trioleina). Para estudiar las
razones por las que s6lo uno de los aceites influia fa-

vorablemente en los niveles de colesterol, se determi-
naron las especies moleculares de triglicéridos de las
VLDL de los ancianos. Efectivamente, se evidencia-
ron diferencias en la estructura de dichas moléculas,
cuyos dcidos grasos fueron redistribuidos en otros
triglicéridos de las VLDL de manera selectiva y di-
ferente para los dos aceites estudiados. Puesto que
las LDL se forman en plasma a partir de remanentes
de VLDL, la formacién de LDL y su composicién,
estdn en parte determinadas por la composicién en
triglicéridos de las VLDL. Por tanto, concluimos que
diferencias en la composicién en especies molecula-
res de triglicéridos de los aceites de oliva virgen extra
pueden ser responsables de los efectos que tienen so-
bre los niveles de colesterol plasmdtico.

Por otro lado, se profundizé en el conocimiento de
los mecanismos por los que el aceite de oliva virgen
extra es capaz de reducir la presién arterial en pacien-
tes hipertensos. Se encontraron diferencias en la com-
posicién y estructura, tanto lipidica como proteica,
de la membrana celular tras el consumo de aceite de
oliva virgen extra, mejorando la fluidez de la mem-
brana y la formacién de proteinas implicadas en la
transduccidén de la sefal celular, que intervienen en la
regulacién de la presion arterial. Estos efectos fueron
atribuidos a componentes minoritarios del aceite de
oliva virgen extra, como pueden ser esteroles, toco-
feroles o compuestos fendlicos y terpénicos. Parte de
estos estudios se realizaron en una muestra de sujetos
diabéticos, en los que el consumo de aceite de oliva
virgen extra también redujo la presién arterial sist6-
lica y normalizé el contenido en dcido dihomo-lino-
lenico, un marcador de la diabetes que se encuentra
anormalmente elevado en las personas que padecen
de esta patologfa.

Todos estos resultados, refuerzan el conocimiento ac-
tual sobre las propiedades cardiosaludables del acei-
te de oliva virgen extra, distinguiéndolo de manera
muy favorable de otros aceites de la dieta. Ademds,
sugieren que otros componentes del aceite, y no me-
ramente el dcido oleico, como son las especies mole-
culares de triglicéridos y los componentes menores,
juegan papeles clave en los efectos beneficiosos del
aceite de oliva virgen.
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Juan Bautista, Alcalde de El Rubio

=iy

0 El Rubio

.- Crecemos
en calidad

D.O.: ;Qué supone el sector olivarero para el desarro-
llo de El Rubio?

J.B.: Es fundamental para nosotros; mds del 50% de las
familias viven del aceite, aunque tenemos otras industrias.
En la actualidad, la inmensa mayoria de los habitantes de
El Rubio vive del aceite y sectores relacionados con éste,
como fébrica de envases,... Es un sector que supondria
un desastre si desapareciera.

D.O.: ;Qué significa para usted la Denominacién de
Origen Estepa?

J.B.: Es un punto de unién para las comarcas de Estepa y
Puente Genil; tratamos de hacerlo en otros sectores como
Mancomunidades y Consorcios. Es importante dejar los
localismos a un lado y desarrollar proyectos comunes. Se

trata de unir fuerzas y dar a conocer uno de nuestros me-
jores productos.

D.O.:;Cree usted que la entidad estd consiguiendo
que todas las localidades de la comarca sienten la D.O.

“Es importante dejar los
localismos a un lado y
desarrollar proyectos comunes"”

como un proyecto “de todos y para todos”?

J.B.:Por los comentarios que me llegan de los agricultores,
de la calle, ..., la gente estd sintiendo como suya la De-
nominacién de Origen. Le da fuerza y calidad a nuestro
aceite de oliva virgen extra. La gente sabe que es de todos
y para todos.

D.O.:El aceite de oliva virgen extra estd consolidado
como producto saludable, ;qué tipo de iniciativas se
llevan a cabo en su localidad para fomentar un estilo
de vida saludable?

J.B.: Estamos haciendo talleres con productos ecoldgicos,
a través de asociaciones. Ademds, realizamos actividades
para concienciar de la necesidad del ahorro de agua, y
otras como las marchas en bicicleta; con el aceite de oliva
virgen extra, a través de la cooperativa, se estdn haciendo
desayunos con los escolares.

D.O.:El consumo de aceite de oliva virgen extra estd
creciendo por encima de otros tipos de aceite; ;Podria
decirnos cudl consume usted normalmente?

J.B.: Siempre he consumido Virgen Extra de Oleoestepa,
y para mi no hay otro.

D.O.:Conocemos la existencia de infinidad de creen-
cias sobre el uso sobre el aceite de oliva virgen extra,
sconoce usted alguna curiosidad sobre el “zumo de
aceitunas”?

J.B.:Bueno, he crecido con la creencia de que sirve para
curar heridas y limpiar el estémagos, entre otros usos.

~

JArbequinoy AR

“Me gusta esta va-
riedad de aceite de
oliva virgen extra,
aunque estoy acos-
tumbrado a otros
menos suaves y me-
nos dulces. Lo usa-
ria para determina-
dos platos.”

SeleccionVARI
“Esta variedad tam-
bien resulta exqui-
sita. Al principio es
suave, aunque des-
pues incrementa su
amargor y picor en
la boca. Le encuen-
tro similitud con la
variedad Hojiblan-

»

ca.

EstepalVirgen!

“Se nota que es en
su mayoria Hoji-
blanca. Este sabor
es el caracteristico
de los virgenes ex-
tra de nuestra tierra.
Tiene fuerza, y me
gusta mucho por su
amargor y picor. Es
mi preferido.”

v,
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ENTREXI‘TA Antonio Rodriguez Garcia, Presi

a Cooperativa Ntra.Sra de la Paz fue
constituida como sociedad cooperativa
andaluza en 1985, y cuenta actualmente con
367 socios; sus instalaciones estan divididas
en dos lineas: la de verdeo con capacidad de

1.800.000 K de aceitunas y la de molturacién

D.O.:La campafia ha comenzado hace pocas semanas
y estd en plena evolucién. ;Podria decirnos qué can-
tidad de aceite de oliva virgen extra espera producir
para esta campana?

A.R.: Se espera inferior a la 05/06; calculamos un 25%
menos de produccién de aceite. Ademds, estd influyendo
que el rendimiento es mds bajo que el pasado afo. Esto
supone que en nuestra cooperativa se producirdn aproxi-
madamente 750.000 k de aceite de oliva virgen extra.

D.O.:;Tiene algtin dato sobre la calidad de los aceites
de oliva virgen extra que se estin empezando a produ-
cir?

A.R.:La calidad del aceite de oliva virgen extra de esta
campana estd siendo buena; es similar o superior a la de la
pasada campana, que ya fue de extraordinaria calidad.

“La trazabilidad permite ofrecer al consu-

midor una seguridad alimentaria total”

D.O.:Su cooperativa se caracteriza por contar con una
trazabilidad total, ;qué le aporta este método de pro-
duccidn al aceite de oliva virgen extra que se obtiene?

A.R.:La principal aportacién de la trazabilidad es la po-
sibilidad de conocer la procedencia de todas las partidas
de aceituna, lo que permite ofrecer al consumidor una
seguridad alimentaria total, uno de nuestros principales
objetivos junto al cuidado del medio ambiente. Durante
el proceso sabemos en cada momento en qué situacion
se encuentra la aceituna, desde el olivo hasta la bodega
conocemos a la perfeccién qué pasos ha dado y en qué
condiciones.
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y bodega con una capacidad de 4.000.000 k
de aceituna, alrededor de 800.000 k de aceite
de oliva virgen extra. Produce con un sistema
de trazabilildad total y ademds, comienza a ser
una parada frecuente para los miles de visitan-

tes que recibe Estepa cada aiio.

D.0O.:;Qué le aporta al consumidor? ;Cree usted que
éste valora este tipo de métodos de produccién a la
hora de elegir entre una marca y otra?

A.R.: Creo que el consumidor no ha asumido ni valo-
ra métodos de produccién como la trazabilidad, que le
aportan un valor importantisimo, la seguridad alimenta-
ria. Actualmente desconocen incluso las diferencias entre

los tipos de aceite, que es el primer paso que deben dar.

D.O.:Recientemente, su cooperativa firmé un conve-
nio con el Ayuntamiento de Estepa y la D.O.Estepa
para recibir visitas turisticas en su cooperativa. ;Cudl
estd siendo el resultado de este acuerdo?

A.R.:El resultado es satisfactorio; estamos recibiendo vi-
sitas, ensefiando las instalaciones y explicando a todos los
procesos de produccién. Se estin dando muestras de acei-
te de oliva virgen extra al visitante e informacién sobre
nuestra Denominacién de Origen.

D.O.:;Cudl es la procedencia de los visitantes que estd
recibiendo la Cooperativa Ntra.Sra. de la Paz?

A.R.:La procedencia de los visitantes es mayoritariamente
andaluza, aunque hemos recibido también a griegos, fran-
ceses, chinos, ingleses y americanos. El interés por nuestro
aceite de oliva virgen extra llega mucho mids alld de nues-
tras fronteras.

D.O:;Cree que el proyecto que han puesto en marcha
junto a la D.O.Estepa supondrd una mayor notorie-
dad para nuestro producto mds preciado?

AR.: Sin duda. Es una iniciativa muy pedagécica y estd
dando resultados positivos muy rdpidamente.



I a Cooperativa Arbequisur fue constitui-
da como sociedad cooperativa andaluza
en el ano 2000, cuenta actualmente con 64 so-

cios y fue pionera en el cultivo del arbequino

en la comarca.

D.O.: ;Por qué se inici6 en la profesién de maestro de
almazara?;Qué es lo que mis le gusta de ella?

J.M.: Me inicié en la profesién por mi aficién a la mecd-
nica; cuando surgié la posibilidad de aplicar esos conoci-
mientos a la elaboracién de un producto tan exquisito no
lo pensé dos veces. Lo que mds me gusta es que obtene-
mos un producto maravilloso con un trabajo de equipo,
de todos los que participan en el proceso.

D.O.:;Por qué surgi6 la idea de la creacién de Arbe-
quisur?

J.M.:La idea surgi6é por los problemas que encontraban
un grupo de agricultores para molturar su arbequina y
obtener la calidad que querfan. Como nadie les aseguraba
la maxima calidad, decidieron crear Arbequisur y obte-
nerla por ellos mismos. En su momento fue un paso muy
innovador.

D.O.:;Qué diferencia existe entre la arbequina y las
demds variedades de aceituna?
J.M.:La principal diferencia, bajo el punto de vista del

maestro, es que la arbequina necesita mds cuidado en el

proceso de molturacién, por la dificultad de separar la fase
liquida. Ademds, el aceite de oliva virgen extra arbequino
tiene un frutado y aroma diferentes, ademds de ser mds
agradable en boca que otras variedades.

D.O.:;Esperaban obtener tantos premios como los que
han recibido?

J.M.:Para nosotros era algo inesperado. Trabajamos para
obtener la médxima calidad, pero nunca pensamos que
obtendriamos tanto reconocimiento. Los premios son un
incentivo para seguir mejorando, y para ello trabajamos
todos los que integramos Arbequisur, desde el agricultor
al presidente, pasando por el maestro.

D.O.:;Conoce alguna anécdota que haya ocurrido en
la almazara?

J.M..:La anécdota es que recibimos muchos pedidos de
personas a las que el médico les ha recomendado aceite de
oliva virgen extra arbequino. Es curioso, pero hay médi-
cos que estdn recomendado especialmente esta variedad.

Arbequlna cortada,

Conocida igualmente como “Blancal”

sequia. Proporcmna un aceite de extraordinaria fra-
gancia, suave, fluido en boca y flavor a hierba recién

~
“Arbe-

J
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La receta de Emilion n »

Ingredientes

Ensalada Ligera

En una fuente amplia se coloca la
lechuga limpia y cortada en tiras
muy finas; sobre ésta se depositan
los tomates lavados y cortados por
la mitad, se alifia con sal,vinagre y
aceite de oliva virgen extra. A con-
tinuacién, se corta el queso en da-
dos y los langostinos cocidos por
la mitad (si son pequefios se dejan
enteros). Todo esto se deposita so-
bre la ensalada. Se bate el yogurt
para ponerlo un poco liquido y se
rocia por encima; a continuacion se
le agrega la miel dejandola caer for-

mando hilos.

Finalmente se decora con los huevos
de codorniz cocidos y cortados por
la mitad, esparciendo las semillas
de ajonjoli (semillas de sésamo) por
encima. Se debe servir en el mismo
momento que se termina, para que
quede mds vistosa.

Nota: El yogurt debe ser natural,
pues la miel, le dard dulzor. Esta
ensalada debe servirse fria (sin per-
manecer demasiado tiempo en el
frigorifico); si no es de su gusto, se
puede sustituir el ajonjoli por oré-

gano u otra planta aromdtica.

Buen Provecho

La ilustracién corresponde al cuento elaborado por la D.O.Estepa “La Historia del Aceite de la D.O.Estepa”; en este nimero queremos

que nos demuestres tu talento envidndonos tu dibujo, basado en el aceite de oliva, al Aptdo. de Correos 181 de Estepa (Sevilla) con tus

datos personales. Los participantes entrardn en el sorteo de una caja de 4 Latas de Aceite de Oliva Virgen Extra de la Denominacién de

Origen Estepa.
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El ganador del anterior concurso
Susana Baena Porras (Puente Genil)
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VIRGEN
XTRA

o 730mLE

El aceite mas premiado.

Cada afio, los mejores clogios y opiniones de los mejores restauradores

¥ CXPETTOs Aceiteros del munde se concretan en unos Premios de Calidad

/_,—I
que nos estimulan para seguir elaborando, ano tras afio, un Aceite de 0 l eo estepa

Oliva Virgen Extra tnico, referencia de la mayor calidad aceitera,

Poligono Industrial Sierra Sur - C/ El Olivo, s/n - 41560 Estepa - Sevilla - ESPANA » Teléfono de atencidn al cliente: 902 23 24 00
e-mail: oleo@olecestepa.com / www.olecestepa.com




