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"4 EDITORIAL JOSE MARIA LORING LASARTE (PRESIDENTE DEL C.R.D.O.ESTEPA)

“Extrafia propiedad la del aceite de oli-
va, como sabe reconciliarse con las co-
sas sin querer pleitear con ellas”

Con esta frase del genial escritor Lope de
Vega quiero comenzar este primer edito-
rial del nuevo ano. Y comienzo con esta
frase como recordatorio del libro que re-
cientemente ha presentado el Consejo Re-
gulador de la Denominacién de Origen
Estepa titulado “Los J6venes y el Aceite”,
sfmbolo, tarjeta de presentacién y escapa-
rate de belleza culinaria.

Asf es descrito por algunos especialistas en
este tipo de literatura, en definitiva no es
més que la apuesta decidida por la excelen-
cia en lo que se refiere al uso y consumo de
la més preciada y saludable de las grasas
naturales, el Aceite de Oliva virgen Extra
y si es de la comarca de Estepa y Puente
Genil mejor.

Desde esta editorial simplemente agrade-
cer a todos porque, de todos es fruto esta
obra, que no pretenden mas que reflejar
una labor, la que desempena el Consejo
Regulador, importante significativa, pero
una sencilla muestra.Esta institucién que
tengo el honor de presidir, y que cumplird
a finales de 2008 los cuatro afos, creemos
que desarrollando, una labor que con es-

W SUMARIO

4. Mercado. Croénica del Pri-
mer Trimestre Oleicola.

6. Oleoturismo. Miles de per-
sonas visitan las almazaras.

9. API. La figura del profesio-

nal de produccién integrada.

pecial relevancia nos ha consolidado como
una zona de referencia de CALIDAD den-
tro del panorama oleicola nacional que es
tanto como decir mundial.

No son estas palabras ni grandilocuentes ni
deben ser repetitivas, sino que son y deben
ser estimulo para seguir trabajando como
hasta ahora, apostando por una calidad di-
terenciada, reconocida y garantizada por
una Denominacién de Origen, de nombre
Estepa pero que aglutina a esos 13 muni-
cipios que no por no ser mencionados son
menos importantes y en cambio sin ellos
no somos nada, pero este tema ha sido ya
resulto, nuestros esfuerzos, nuestras ideas,
nuestro trabajo debe estar encaminado en
luchar y continuar esa dura pelea que es la

de la Excelencia y la Calidad.

Excelencia y Calidad no como meras pa-
labras vacfas o altisonantes sino como
elementos que nos permiten obtener una
mayor renta a cada uno de las familias que
componen el elemento humano de nuestra
comarca o territorio. En un mundo cada
vez mas globalizado, esa herramienta que
nos permite la diferenciacién es vital, no
podemos dar pasos para atrds ni desmora-
lizarnos sino todo lo contrario, los datos
hablan, las liquidaciones ahi estdn y sus
histéricos demuestran la buena labor rea-

26. Nuestras Cooperativas a
fondo. Ntra.Sra. de la Paz.

30. En el Tintero. La Devolu-
cion del TVA.

31. Internacional. Situacién

de los mercados a nivel inter-

lizada en nuestra comarca. Evidentemente
debemos exigir mds, pero para ello debe-
mos seguir apostando y trabajando cada
uno desde su responsabilidad por esa ca-
lidad y diferenciacién que permitira en el
futuro una mayor renta.

Se avecinan tiempos complejos en el sec-
tor agrario cada vez son mayores las pro-
ducciones, nuevos competidores, nuevos
retos y mucha la labor educativa por rea-
lizar ante los consumidores, pero en este
complicado sector el sosiego, el estudio, el
orden y el esfuerzo que diariamente cada
uno de los integrantes de esta gran familia
viene realizando son argumentos mds que
evidentes para el optimismo al menos en
nuestro territorio.Seguir esta senda es el
objetivo del nuevo afio, nueva ideas, nuevas
acciones, todas con un sentido de excelen-
cia y calidad, de superaciéon que nos per-
mitan disfrutar de lo que realmente somos
una de las mejores zonas productoras de
unos de los mejores aceites de oliva virgen
extra del mundo

A todos dnimo, a seguir trabajando, desde
el Consejo Regulador de la Denominacién
de Origen Estepa agradecer la confianza
que nos venfis prestando y la disposicion
absoluta que de esta instituciéon todo te-
néis.

Destacamos...
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# MERCADO por Alvaro Olavarria (Director Gerente de Oleoestepa)

En la imagen!/Alvaro Olavarria du-
rante su estancia en plantaciones
agricolas de Turquia

esde el Gltimo nimero de nuestra
revista publicada en Octubre de
2.007 hasta hoy, y en lo relaciona-

do con el comercio de aceites de oliva, des-
tacarfa los siguientes puntos:

a) Stock de enlace: En Esparia la cam-
pafia 2006/2007 se cerr6 (31/10/2007)
con menos existencias de las estimadas,
sélo 226.000 Tm., cantidad similar a las
dos ultimas campafias, y que a tenor de lo
vivido en este y otros cierres oleicolas, no
deben ser menores en proximas campanas
sl queremos evitar nuevas tensiones en los
mercados.

De esta cantidad, 127.000 Tm. estaban
en las almazaras, 5.500 Tm. en los alma-
cenes del Patrimonio Comunal Olivarero
y 93.500 Tm. en las industrias envasado-
ras y operadores. Cantidad esta tltima, en
industrias y operadores, més baja de todo
el ano 2.007, probablemente previendo
continuidad en la bajada suave de precios
iniciada en Mayo y ante la proximidad de
la nueva cosecha, asi las intervenciones de
compras eran sélo para el corto plazo, de-
nominadas “compras al dia”.

b) Consumo interior: Con datos cerrados
de la Agencia para el Aceite de Oliva de la
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campafia 2006/2007, mejora el consumo
interior con respecto a la anterior 05/06
(478,400 Tm.); sin embargo, no recupera lo
suficiente, vendiéndose s6lo 565.100 Tm.,
quedando muy lejos de las 626.000 Tm. de
la campana 2003/2004, una diferencia de
-60.900 Tm. (-9,74%)

Algunas de las principales marcas de fabri-
cantes y marcas de la distribucién de acei-
tes de oliva, comunican bajadas de precios
para sus botellas en los meses de Septiem-
bre y Octubre.

Incluso con mejores precios al consumi-
dor, segtn fuentes de la Asociacion de En-
vasadores, el mes de Noviembre de 2007
se envasa un -3,75%, suma de todas la ca-
tegorfas de aceites de oliva con respecto a
Noviembre de 2.006.

En el caso de Diciembre de 2007 la cafda
con respecto al mismo mes de 2006 es de
—5.108 Tm., que equivale a un -15,79%.

c) Importaciones: Las importaciones Es-
pafiolas de aceites de oliva en la campa-
fia 2006/2007 segiin Aduanas ha sido de
80.288 Tm., de las cuales 15.916 procedian
de pafses de la Unién Europea y 64.372
Tm. eran de terceros paises. En total 7.000

Tm. (-7,86%) menos de aceites de oliva im-
portados que la anterior camparfia.

d) Exportaciones: Gracias a la recupera-
cién de las exportaciones espafolas a sus
mejores indices, y a posiciones firmes de
precios en Grecia e Italia para los nuevos
aceites de la campafia 2007/2008, incluso
a esas fechas con dificultad para encontrar
voltimenes de calidad en este Gltimo pais,
se centran en los meses de Noviembre y
Diciembre las compras internacionales de
granel en Espana, que consigue record de
salidas para exportacién en estos dos pri-
meros meses de camparfia, en total 104.000
Tm. para el comercio de granel y envasa-
do.

Sélo en el mes de Noviembre salieron
62.000 Tm., de las cuales 47.600 Tm. te-
nfan como destino la Unién Europea y
14.300 Tm. terceros pafises.

e) Produccién: La ausencia de lluvias en
estos Ultimos meses y la cada vez mayor
mecanizacién en las tareas de recoleccion
de aceitunas, han aumentado las entradas
diarias de aceitunas en almazaras y por
tanto las producciones mensuales de acei-
tes de oliva en Espaiia, acortando los dfas
de cosechas.



% MERCADO por Alvaro Olavarria (Director Gerente de Oleoestepa)

Cuadro 1. Las subidas se
encuentran en torno al
10% en todas las catego-
rias de aceite de oliva.

Salvo en la campafia 2003/2004, la de ma-
yor produccién de aceite de oliva en Espa-
fia (1.416.000 Tm.), en esta nueva camparia
en los meses de Noviembre (85.700 Tm.) y
Diciembre (406.900 Tm.) hemos alcanza-
do las mayores producciones mensuales de
aceites de oliva en almazaras.

f) Precios granel: Como consecuencia del
“Insuficiente” stock de enlace en Espana y
mayor demanda externa, asf como las com-
pras constantes para abastecer las vacfas
bodegas de las industrias nacionales, cam-
bia la tendencia de precios en el mercado
en origen, con subidas suaves pero conti-
nuas, a partir de primeros de Octubre has-
ta la segunda semana de Enero de 2.008.

En este periodo referido Octubre 2007-
Enero 2008, en todas las categorfas de
aceites de oliva, extras, finos y lampantes
las subidas en origen se aproximan o supe-
ran ligeramente el 10 %. (Cuadro 1).

En los dltimos difas de Enero, los precios
en origen han cedido ligeramente, debido
a una mayor oferta de almazaras, que en
algunos casos tienen falta de espacio para
seguir fabricando y necesitan “sacar”, o
agricultores en régimen de maquilas en
almazaras industriales, una vez termina-
da la recoleccién quieren pasar a liquidar
y venden al precio que “corra”. Y lo mas
importante: que como hemos visto en No-

viembre y Diciembre (Anierac) se vende
menos.

g) Precios envasados: En la tercera sema-
na de Enero, la marca blanca en aceites de
oliva de mayor peso en la distribucién en
Espaiia y referente del mercado, “Hacen-
dado” de la cadena Mercadona, sube sus
precios 0,30 €/litro, aproximadamente una
subida del 10 %

h) Estimaciones: A estas fechas creemos
que se cumplirdn nuestras estimaciones de
cosecha 2007/2008 para Espaiia y resto de
paises productores del mundo, (vedse ni-
mero del mes de Octubre 2007). También
apostamos por salidas mensuales para con-
sumo domeéstico y exportacion superiores
a 100.000 Tm. y hasta la fecha, la media
de los dos primeros meses Noviembre y
Diciembre se estd cumpliendo. Esta cam-
paiia hay que registrar un nuevo récord en
salidas a exportacién, superiores a 650.000
Tm., y recuperar el consumo interior hasta
las citras del 2003/2004 de 625.000 Tm.

i) Expectativas: Otros factores como las
fuertes subidas de los precios de otras gra-
sas vegetales competidoras del aceite de
oliva como el girasol (> 1.800 € /Tm.),
puede ocasionar que determiandos consu-
midores o usos culinarios pasen finalmente
a demandar aceite de oliva. Y por tltimo la
sombra de la sequia mas grave que padece

1* Quincena
Octubre 2007 Enero 2008
€/T™M €/Tm Diferencias Incremento %
Virgen Extra 2.398,92 € 2.655,99 € 257,07 € 10,72%
Virgen Fino 2.341,48 € 2.606,75 € 265,27 € 11,33%
Lampante 2.298,91 € 2.505,14 € 206,28 € 8,97%
[Euente:]Roolred]

Espaiia en los tltimos afios, sigue planean-
do sobre este mercado tan sensible y tan de
expectativas.

Quizas en las cotizaciones que actualmente
se mueve el aceite de oliva en origen se-
ria bueno que se mantuviera, y evitiramos
bajadas como la Gltima alcanzada en sep-
tiembre de 2007, para subirlo 30 dias mas
tarde.

j) Posdata: Para terminar “como muestra
un botén” de con quien competimos y para
exponer detalles de esta locura de sector:
¢podria explicarme alguien como puede
venderse en un supermercado un litro de
aceite de oliva virgen a 2,49 € cuando en
origen a granel vale 2,53 €. En ambos ca-
sos los precios estan referidos a un litro
(0,916 gr.) y se encuentra incluido el co-
rrespondiente IVA. Pues aunque no se lo
crean existen éstas y otras ofertas a las
que le regalan las materias auxiliares, las
amortizaciones, los gastos financieros, el
transporte, gastos generales, el punto ver-
de y un largo etc.

Igual algtin responsable de la Administra-
ci6n Publica deberfa preocuparse si lo que
lleva la botella dentro es realmente aceite
de oliva virgen, o sila cadena de supermer-
cados cumple la Ley Ordenaciéon Comercio
Minorista, donde queda recogida como in-
fraccién grave la venta con pérdidas.

Pramitacion de las Ayudas de la PAC 2008
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GRAN EXITO DEL OLEOTURISMO

y 4
xitoso. Ese es el resultado de la
E potenciacion que la D.O.Estepa ha
hecho de las visitas a las almazaras
como alternativa turistica. Mas de 2000

ALUMNOS BRASILE-
NOS Y MEJICANOS DE
LA ESCUELA SUPE-
RIOR DE HOSTELERIA
DE SEVILLA. Un grupo
de estudiantes de coci-
na de origen brasilefio
y mejicano nos visitaron
para complementar los
estudios superiores de
gastronomia que estan
llevando a cabo en la Es-
cuela Superior de Hoste-
leria de Sevilla.

LES GARRIGUES. Miem-
bros de la Denominacién
de Origen Les Garrigues,
de Aceite de Oliva Virgen
Extra, visitaron las ins-
talaciones de nuestras
almazaras asociadas y
conocieron de primera
mano el funcionamiento
del Consejo Regulador
de la D.O.Estepa. El fun-
cionamiento de nuestra
entidad sirve de ejemplo
a otras presentes en el
sector oleicola.

COLEGIO DE SEVILLA.
Mas de 70 alumnos de
un colegio sevillano,
acompafiados de sus pa-
dres, visitaron las insta-
laciones de San José de
Lora de Estepa. En la al-
mazara conocieron paso
apaso el proceso de pro-
duccion del aceite de oli-
va virgen extra, desde la
descarga de la aceituna
hasta el almacenamien-

to en los depésitos.

personas han visitado nuestras coopera-
tivas a lo largo de 2007. En las ultimas
semanas, la D.O.Estepa ha recibido la vi-
sita de los siquientes grupos:

RIBAMAR.

a las alumnas de la es-

Recibimos

pecialidad Dietética y
Nutricién del Centro de
Ensefianza RIBAMAR de
Sevilla. El aceite de oliva
virgen extra y una nutri-
cion equilibrada van de
la mano, motivo por el
que las alumnas de la
especialidad quisieron
conocer en profundidad
la elaboracién y cata de
uno de los mejores vir-

genes extra del mundo.

CENTRO DE MAYORES
DE ESTEPA. Estuvimos
con los miembros del
Centro de Mayores de
Estepa, que quisieron
visitar las instalaciones
de la cooperativa Ntra.
Sra. de la Paz para co-
nocer los avances que
se han producido en los
métodos de obtencién
del aceite de oliva virgen

extra.

DIRECTORES DE MU-
SEOS DEL OLIVAR. En
el contexto del Caserio
de Don Benito, en la
localidad de Corcoya,
recibimos a diversos
directores de museos
del olivar interesados
en conocer la cultura de
nuestros aceites de oliva
virgen extra y participar
en una cata guiada por la

D.O.Estepa.

L, [T T i I

Solicite presupuesto y
demostracion sin compromiso

La experiencia de una gran compania
al servicio de la maquinaria agricola
TIfn: 955 63 05 32 Web: www.mcsmaquinaria.com




Agroquimar S.L.

Poligono Industrial Sierra Sur

Be, c¢/Almendra, 19 41560 Estepa (SEVILLA)

Teléfono. 954 82 00 43 Fax. 955 91 46 06
www.agroquimar.com

agroquimar@telefonica.net

Todavianolohas &
probado tratado?
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“Folicur
¢ no tiene color...
- el verde es de tus olivos”

@ Bayer CropScience




1.I.‘

En general, toda estas mejoras han ido a cumplir con uno de

los pilares de la produccion integrada, el del aumento de la

rentabilidad de las explotaciones.

esde que se inicié la publicacién de
Frutado Intenso, en esta seccién,
hemos realizado recomendaciones

sobre el manejo agronémico mds adecua-
do para nuestros olivares.

En esta edicién, queremos mostrar bre-
vemente la labor que se esta realizando
desde los servicios técnicos de las coo-
perativas.

Al frente de las APIs del grupo Oleoeste-
pa se encuentran técnicos con una titu-
lacién minima de Ingeniero Técnico Agri-
cola, a esto le sumamos una formacién
complementaria y obligatoria basada en
las técnicas de Produccién Integrada de
olivar y de industrias almazaras o adere-
z0; no obstante, la experiencia adquirida
en el trato diario con los olivareros nos
ha hecho que seamos la principal y mas
directa fuente de transferencia de tecno-
logia aplicada hoy dia al agricultor.

Toda esta tecnologia se puede ver en
nuestros olivares, observando como se
han mejorado en general la gran mayoria
de las operaciones de cultivo.

Desde la mejora en el manejo del suelo,
racionalizando la aplicacién de herbici-

das, a la planificacién del riego y abona-
do, con una eficaz gestion del agua y los
fertilizantes.

Son la principal y mas direc-
ta fuente de transferencia
de tecnologia aplicada hoy
dia al agricultor.

El caso mas evidente de mejora en la
gestion de las explotaciones se ha visto
reflejada en los tratamientos fitosanita-
rios, en los que se tiene un control mas
exhaustivo tanto de las diferentes plagas
y enfermedades, como del momento mas
6ptimo de actuacion.

Estas mejoras se han plasmado en los re-
sultados obtenidos a nivel de laboratorio,

observando como después de varios afios
los anadlisis foliares han mejorado los ni-
veles en los nutrientes, sobre todo en los
elementos mas importantes.

Muy significativo ha sido el caso de los
olivares que estaban padeciendo los efec-
tos de la clorosis férrica, muy comuin en
nuestra comarca, donde se han mejorado
claramente los olivos y las producciones.

En general, toda estas mejoras han ido a
cumplir con uno de los pilares de la Pro-
duccién Integrada, que no es otro que el
del aumento de la rentabilidad de las ex-
plotaciones. Y no sélo por el aumento de
los ingresos sino también por la disminu-
cién de los gastos.

Toda esta transferencia de tecnologia
e informacién estd siendo soportada
econdémicamente tanto por el agricultor
como por la administraciéon autonémica ,
gue subvenciona parte de los gastos oca-
sionados en la Agrupaciéon de Produccién
Integrada.

Por tanto, tenemos la oportunidad de
adaptar nuestras explotaciones a una
agricultura moderna y racional con un
bajo coste econdémico.
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La Olivarera de Casariche celebra su 50 Aniversario

La Olivarera de Casariche, adscrita a la
D.O.Estepa, celebré el pasado 2 de diciembre
el 50 aniversario de la fundacién de la coo-
perativa con la participacién de importantes
conferenciantes y un gran éxito de asistencia.
El acto, que tuvo lugar en el Teatro Munici-
pal de Casariche, conté con la participacion
de importantes personalidades del sector
oleicola, como Alvaro Olavarria Govantes

FRUTADO INTENSO |10

(Director Gerente de Oleoestepa), José Ma-
nuel Rodriguez Bordallo (Director General
de Agro Sevilla) y Antonio Luque (Presiden-
te de FAECA Andalucia), que ofrecieron di-
ferentes conferencias sobre diversos aspectos
del sector.

La celebracién del acto tuvo una gran aco-
gida, ya que la asistencia de los socios de la

Olivarera de Casariche fue mayoritaria y el
apoyo de personas del sector fue excelente.
Sin duda, se trata de un homenaje mas que
merecido, ya que la Olivarera de Casariche
produce uno de los mejores virgenes extra
del mundo, fruto del esfuerzo realizado du-
rante estos 50 afios. Desde la D.O.Estepa
felicitamos a la Olivarera de Casa y le
deseamos que cumpla muchos mas...




50 ANIVERSARIO OLIVARERA DE CASARICHE

510, aﬁos

———

€

superacion

Eladio Lozano, Alcalde de Casariche, entrega la placa conmemorativa a Eduardo Moriana, Presidente de la Olivarera de Casariche

La Olivarera de Casariche celebré su 50
Aniversario en un acto que ofrecfa un
reconocimiento a 50 anos de esfuerzos,
de compromiso con la innovacion, de
bisqueda de la mas alta calidad y de un
trabajo constante por ser una de las al-
mazarasmasdestacadasenlaactualidad.

Desde su creacién en 1957 con un to-
tal de 20 socios, la Olivarera de Casa-
riche ha experimentado continuos cre-
cimientos que le han llevado a contar
en la actualidad con més de 500 socios.

A este crecimiento y capacidad de adap-
tacion al cambio de la Olivarera de Ca-
sariche hizo referencia Moisés Caballe-
ro, Secretario del C.R.D.O.Estepa, que
ofrecié el reconocimiento de la Deno-
minacién de Origen Estepa ala apuesta
por la calidad hecha desde la olivarera.

Uno de
dos del acto fue el homenaje que se

los momentos destaca-

Moi
durante su intervencion

Caballero,

realiz6 a dos de las personas que fun-
daron la Olivarera de Casariche hace
50 afios. José Lucas Graciano Estepa y
Francisco Gamero Lopez, que recibie-
ron sendos mosaicos que representaban
el agradecimiento de todos los socios
actuales de la cooperativa por su labor
encomiableenlafundaciéndelaentidad.

honorificordelEladiofliozs

Por su parte, Eladio Lozano Jura-
do, Alcalde de Casariche, entregé
a la Olivarera de Casariche un mo-
saico de agradecimiento por los 50
afios que la entidad ha trabajado
para apoyar a los agricultores y con-
tribuir al desarrollo de la localidad.

La Olivarera de Casariche produ-
ce uno de los mejores Aceites de
Oliva Virgen Extra del
Es integrante, entre otros grupos,
de Oleoestepa S.C.A., Agro Sevi-
lla y esta adscrita a la D.O.Estepa.

mundo.

s

~N
CONFERENCIAS DE LUJO PARA UN
GRAN ANIVERSARIO

La celebracién del 50 aniversario de la Oli-
varera de Casariche incluy6 en su progra-
ma una conferencia-coloquio denominada
“El Sector Cooperativo Olivarero: realidad
y problematica”, con el objetivo de acercar
a los agricultores los diferentes aspectos
que caracterizan el actual y futuro merca-
do del aceite de oliva virgen extra.

La conferencia-coloquio conté con la par-
ticipacién de importantes personalidades
dentro del sector olivarero como D. Anto-
nio Luque (Presidente de FAECA Andalu-
cia), D. José Manuel Rodriguez Bordallo
(Director General de Agrosevilla S.C.A.)
y D. Alvaro Olavarria Govantes (Director
Gerente de Oleoestepa S.C.A.).

Algunos de los temas que se trataron
fueron la internacionalizacién de la em-
presa agroalimentaria, la integracién de
las cooperativas y el redimensionamiento
de éstas, las interprofesionales del aceite
y aceituna de mesa y las nuevas lineas de
desarrollo que afrontan las cooperativas,
asuntos de enorme interés para el numero-

so publico presente.
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LOS JOVENES Y EL ACEITE

-

Los Jox,

En el Salon Real del Hotel Alfonso XIII de
Sevilla tuvo lugar el pasado 13 de diciem-
bre la presentacion del libro “Los Jovenes
y el Aceite”, una obra gastronémica basada

LaDenominaciéon de Origen Estepa presen-
t6 el libro de alta cocina “Los Jovenes y el
Aceite” en el Hotel Alfonso XIII de Sevilla.

Antonio Garcifa Barbeito, periodista de
reconocido prestigio, fue el encargado de
presentar el evento con un discurso de
elevada categorfa artistica. El periodis-
ta ofrecié su opinién sobre el aceite con
palabras propias de maestros de la poe-
sfa, “el aceite en la cocina siempre gene-
roso, nunca sobra en un plato, el aceite
se abre como la orilla del mar para abra-
zar a los alimentos. El aceite es mucho
mads, quien nos cuenta una infancia unta-
da de aceite nos habla de una vida sana”.

Antonio Garcia Barbeito deleité ademads a
los presentes con frases como las siguien-
tes “benditas tierras que mantienen sus
olivos y aun los multiplica. Olivos en pie
gallardos enteros, duefos de sus tierras.
Arrancar un olivo es desmembrar la tierra,
romperla, desgajarla; se arranca un olivo y
su hueco es una sepultura donde se entie-
rran siglos y siglos de cosechas. Quien no
sepa pisar el campo que no lo ande”, y cul-
miné su discurso con una afirmacién ro-
tunda “cuando el aceite falta, falta la gracia
de la receta”.

enes
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El acto, que estuvo presidido por Ricar-
do Dominguez Garcfa-Baquero (Direc-
tor General de Industria y Promocion
Agroalimentaria de la Junta de Andalu-
cfa), José Marfa Loring Lasarte (Presi-
dente del Consejo Regulador de la De-
nominacién de Origen Estepa), Pedro
Oliver (Director de la Escuela Superior
de Hostelerfa de Sevilla), y Matilde Ma-
rin (Diputada del Turismo e Innovacién
de la Diputacién Provincial de Sevilla),
cont6 con un gran éxito de participacion.

José Marfa Loring, Presidente de la
D.O.Estepa destacé “el esfuerzo conjunto
de ambas entidades por fomentar la cul-
tura del Aceite de Oliva Virgen Extra”.

En la misma linea, Pedro Oliver, Direc-
tor de la Escuela Superior de Hosteleria
de Sevilla, afirmé que “para nosotros no
es un recetario mas, es un simbolo que
representa nuestra cultura, identidad y
trabajo de muchos afios haciendo escuela”.

Ricardo Dominguez fue el encargado de
clausurarelacto, y destacélaimportanciade
este tipo de iniciativas para situar al Aceite
deOliva Virgen Extraalaalturaquemerece.

l,m

ceite

en el aceite de oliva virgen extra, elaborada

conjuntamente por el Consejo Regulador
de la Denominacion de Origen Estepa y la
Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla.

Al acto asisti6 una gran representacién de
la gastronomfa andaluza y del sector del
aceite de oliva.

Titulo: Los Jovenes y el Aceite
Precio: 10 €

Estamos ante un libro de alta cocina que
conjuga a la perfeccion el espiritu inno-
vador de destacados cocineros andaluces
con la excelentes cualidades del aceite de
oliva virgen extra de la comarca de Estepa
y Puente Genil.

“Los J6ovenes y el Aceite” contiene 30 rece-
tas divididas en entrantes, pescados, car-
nes y postres. La presentacion del libro es
excelente, elaborado en material de gran
calidad y con una fotografia excelente.

Si deseas conseguir un ejemplar puedes
dirigirte al Consejo Regulador de la De-
nominacion de Origen Estepa (955-91 26
30 o comunicacion@doestepa.es).
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“Los Jovenes y el Aceite” es el resultado de una receta unica:
tradicion e espiritu innovador en una gran obra.

Durante su participacion, Jose Maria Loring
Lasarte, Presidente del Consejo Regulador
de la D.O.Estepa, abordé numerosos as-
pectos de gran importancia. Recordé a los
presentes las dos labores fundamentales
que lleva a cabo la D.O.Estepa: por un lado,
asegurar la excelencia del producto que ela-
boran las entidades asociadas, y por otro,
con el proyecto Escuela del Aceite de Oliva
Virgen Extra extendiendo la cultura de este
producto nacional e internacionalmente.

Para el Presidente del Consejo Regulador,
“cada dia son mayores las inquietudes del
consumidor sobre un producto milenario
tan nuestro, como antiguo, que vive desde
hace aproximadamente 30 afios un auge
y esplendor nunca obtenido; son la enor-
me salud y la rica gastronomia, el sabor y
el bienestar los factores de este zumo de
aceitunas que han supuesto el motor de
este redescubrimiento que hoy vivimos".

Ademds, destacdé que "“es ese caracter
novedoso lo que requiere de mayores es-
fuerzos de comunicacién, labor que es-
tamos llevando a cabo intensamente, y
qgue vemos premiada cuando contempla-
mos el disfrute de los consumidores al
descubrir lo que significa Aceite de Oli-
va Virgen Extra y los olores y sabores
que se encuentran en este oro liquido.

Desde el Consejo Requlador de la Deno-
minacién de Origen Estepa lo hemos teni-
do claro desde el principio y en apenas 3
afos de funcionamiento hemos creado una

\
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Escuela del Aceite de Oliva Virgen Extra
para extender la cultura de este producto.

Miles de personas han acudido a este pro-
yecto para conocer de primera mano la
produccién del Aceite de Oliva Virgen Ex-
tra de la Comarca de Estepa y Puente Genil,
integrada por 13 pueblos comprometidos
con la calidad: Aguadulce, Badolatosa, Cor-
coya, Casariche, Estepa, Herrera, Gilena,
Lora de Estepa, Marinaleda, Pedrera, EI Ru-
bio, La Roda de Andalucia y Puente Genil.

En su intervencién, José Maria Loring
animé a todos los presentes "“a conocer
estas localidades, no sélo por su excelen-
te Aceite de Oliva Virgen Extra, sino por
su hermoso paisaje y riqueza cultural”.

Para el Presidente del Consejo Regulador,
“Los Jovenes y el Aceite es el resultado
de una receta Unica: con unos ingredientes
como la juventud, profesionalidad y espiri-
tu innovador de 30 restauradores forma-
dos en la Escuela de Hosteleria de Sevilla,
un reconocido y premiado Aceite de Oliva
Virgen Extra, y la ilusién de la D.O.Estepa
por extender la cultura de este exquisito
producto, el resultado estaba garantizado.
Los jovenes y el Aceite es una obra gas-
tronémica exquisita. Es el esfuerzo co-
mun de la Escuela de Hosteleria de Sevilla
-Taberna del Alabardero- y del Consejo
Regulador de la Denominacién de Origen
Estepa por dar a conocer el Aceite de
Oliva Virgen Extra de la comarca de Es-
tepa y Puente Genil en su mejor habitat,

en auténticas delicias para el paladar.

José Maria Loring destacé que “Los jévenes
y el Aceite es una clara referencia del buen
hacer gastronémico de nuestra tierra, una
tierra que lleva afios formando grandisimos
restauradores, hosteleros y cocineros; es
un recetario que alna la tradicién y la van-
guardia con la sabia nueva de los jovenes
restauradores andaluces, muchos de ellos
responsables de la gastronomia de impor-
tantes restaurantes de toda Andalucia”.

José Maria Loring les mostré su agradeci-
miento en nombre del Consejo Regulador
por su colaboracién en esta obra, "y a ellos,
como importante representacién de la res-
tauracién andaluza, quiero hacerles un lla-
mamiento en favor del uso de productos de
calidad, de virgenes extraen lo que a aceites
serefiere, ya que aportan un excelente valor
afiadido a la gastronomia de nuestra tierra”.

Ademds, el Presidente del Consejo Requla-
dor quiso destacar la colaboracion de todas
las instituciones que han participado en este
proyecto: Escuela de Hosteleria de Sevilla,
Fundacién Caja Rural del Sur, Diputacién
Provincial de Sevilla, Consejeria de Agri-
cultura y Pesca de la Junta de Andalucia.

Para finalizar, Jose Maria Loring agrade-
ci6 especialmente "“su esfuerzo y compro-
miso a las entidades que hacen posible la
puesta en marcha de los proyectos pro-
movidos desde el C.R.D.O.Estepa: ipo-
ra, Las Valdesas, Puricén y Oleoestepa”.

—
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LOS JOVENES Y EL ACEITE

Las imagenes estan ordenadas de iz-

qguierda a derecha y de arriba a abajo:

1. Alvaro Olavarria, Antonio Garcia Bar-
beito y Ricardo Dominguez Garcia-Ba-

quero.

2. Laura Rodas, Manuel Carrero, Josefa
Mesa, Manuel Humanes y José Manuel

Pozo.

3. Alfonso Cafete, Manuel Tenor, Eduar-

do Moriana y Juan Manuel Morén.

4. José Ramoén Garcia, Francisco Javier
Ruiz, Francisco Pineda, Antonio Jimé-

nez Pinzén y Manuel Angel Martos.

LOS JOVENES Y EL ACEITE

Las imdgenes estan ordenadas de iz-

guierda a derecha y de arriba a abajo:

1. José M@ Loring, Enrigue Miguel Rodri-
guez, Maria Loring Lasarte, Pilar Martin

y Carlos Telmo.

2. Emilio Rodriguez, Juan Garay, José
Manuel Pozo, Ignacio Lobato y Javier

Sanchez.

3. David Borrego, Jaime de Vicente,
José Manuel Rodriguez, Antonio Ba-

rrionuevo y Eduardo Ferndndez.

4. Charo Cabezas, Alfono Navarro, Emi-

lia Jiménez y Ronald Olivera.

Imagen del ' Salon Real del Hotel

Alfonso XllIl'durante la presentacion

del libro “Los JévenestIeI:Aceite"




Agroquimar S.L.

i1

En 1968 empezamos nuestra anda-
dura, y este ano cumplimos 40 anos
al servicio de su olivar. Somos dis-
tribuidores de Bayer Cropscience
para toda la zona de la Denomina-
cion de Origen de Estepa.

40 anos a su servicio |

Poligono Industrial Sierra Sur, ¢/Almendra,19 41560 Estepa (SEVILLA)

Teléfono. 954 82 00 43 Fax. 955 91 46 06
www.agroquimar.com agroquimar@telefonica.net
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ACEITES DE OL[vA Y
DE PRODUCTOS ANDALUCES EN CIOMIJAS DE ]_)51 D[NOM]NACION E

Los virgenes extra de la D.O.Estepa estuvieron
presentes en la muestra de productos andaluces == :
con Denominacién de Origen que se llevé a cabo La difere ncia entre lo t:IL_IEF'I
los dias 26 y 27 de noviembre en el Centro Anda-
luz de Formacion Integral de las Industrias del Ocio.

La Denominacién de Origen Estepa no quiso faltar
a una cita que mostré al Aceite de Oliva Virgen Ex-
tra y otros productos andaluces en todo su esplen-
dor, ya que la muestra incluia presentaciones, de-

gustaciones, catas y proyecciones audiovisuales.

CUSSE L ATCE
L R PR A

o ARG W A ER R

LA D.O.ESTEPA OFRECE UNA CATA EN LA PRES-
TIGIOSA ESCUELA DE COCINA “ALAMBIQUE"

La D.O.Estepa impartié un curso de cata en la pres-
tigiosa Escuela de Cocina Alambique con un gran
éxito de participacion.

Durante los dias 19 y 20 de noviembre, la entidad
celebré un curso de cata en una de las escuelas mas
prestigiosas de Espafia, y conté con la participacién
de numerosas personas interesadas en la cultura del
aceite y, en especial, en la cata de este producto que
cuentacadavez conunmayor nimero de seqguidores.
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HNOTICIAS

LA D.O.ESTEPA PARTICIPA EN LA MUESTRA
ANUAL “SEVILLA SON SUS PUEBLOS"

[IRGEN EXTRA
DE O RI G E N ESTE PA El Consejo Requlador de la Denominacién de Ori-
gen Estepa participé en la feria “Sevilla son sus

20 ¥ |D EKCElErItE- Pueblos”, celebrada en el Palacio de Congre-
sos de Sevilla entre los dias 13 y 16 de diciembre.

El evento, que cada afo recibe a miles de perso-
nas, tuvo de nuevo un gran éxito de asistencia. La
D.0.Estepa acudié al mismo con un stand que re-
presenta al territorio amparado por la entidad; en
él, los visitantes pudieron encontrar el aceite de

-:-I.LI ::ﬂ!.ﬁ. ' oliva virgen extra certificado por la D.O.Estepa.

LA D.O.ESTEPA OFRECE UN CURSO DE CATA EN
LA “TABERNA DEL ALABARDERO"

La Denominacién de Origen Estepa ofrecié un cur-
so de cata en la Escuela de Hosteleria “Taberna
del Alabardero”, en el que ensefié a los alumnos
los diferentes tipos de aceites de oliva que exis-
ten en el mercado. Ademds, los presentes apren-
dieron cudles son los pasos a sequir para catar un
aceite de oliva virgen extra y determinar las cua-
- - e lidades organolépticas del mismo. Para finalizar
o W M . cataron algunas de las variedades de virgen extra

amparadas por la entidad: hojiblanca y arbequina.
tepa.es

T
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NOTICIAS

LA D.O.ESTEPA ACUERDA CON PRODETUR LA
PROMOCION CONJUNTA DE NUESTRO ACEITE

La Denominacién de Origen Estepa, Prodetur y
Turismo de Sevilla han alcanzado un acuerdo de
colaboracién para promocionar conjuntamente el
aceite de oliva virgen extra amparado por la D.O.

El acuerdo de colaboracién tendrd su puesta en
marcha con la recepciéon de 300 touroperado-
res internacionales por parte de la Denomina-
cién de Origen Estepa. La D.O. les ofrecerda una
cata guiada y les explicard cudles son los méto-
dos de produccién actuales en nuestro territorio.

NTRA.SRA DE LA PAZ Y LA OLIVARERA DE PE-
DRERA RECIBEN DIPLOMAS MARIO SOLINAS

Ntra. Sra de la Paz y la Olivarera de Pedrera, am-
bas amparadas por la D.O.Estepa, han obtenido
una Mencién Honorifica en el Premio a la Calidad
del Aceite de Oliva Virgen Extra “Mario Solinas”,
organizado por el Consejo Oleicola Internacional.

Las menciones honorificas se han producido en la
categoria de frutado intenso, lo que simboliza la
rigueza de las cualidades organolépticas (olor vy
sabor) que caracterizan a éstos virgenes extra.
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PURICON COMIENZA A PRODUCIR ACEI-
TE DE OLIVA VIRGEN EXTRA BAJO EL
METODO DE PRODUCCION INTEGRADA

Puricon S.C.A., marca amparada por la Deno-
minacién de Origen Estepa, comienza a traba-
jar con el método de Produccién Integrada y
este afio envasara por primera vez aceite de
oliva virgen extra elaborado exclusivamente
con éste sistema.

La decisién de la marca Puricén de adherirse a
la Produccién Integrada es un ejemplo mds de
la apuesta decidida de la entidad por la calidad
del aceite de oliva virgen extra.

Recordemos que la Produccién Integrada es
un método que aporta trazabilidad al producto
y una gran seguridad alimentaria al consumi-
dor.

Ademas, es importante saber que este método
es muy respetuoso con el medio ambiente, lo
gue demuestra ademas la preocupacion de la
marca por el entorno.




...en marcha nuestro club de amigos
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Dos importantes iniciativas para impulsar el club

CATAS DE NUESTROS VIRGENES EXTRA EN ESCUE-
LAS DE HOSTELERIA DE TODA ESPANA

Nuestros aceites de oliva virgen extra son cada vez
mis demandados en toda Espaiia, tanto por los con-

sumidores como por los profesionales.

En este sentido, y como primer impulso a la inscrip-
cion de miembros a nuestro Club de Amigos “Este-
pa Origen”, vamos a realizar catas de aceite de oliva
virgen extra en multitud de escuelas de hosteleria de

toda Espaiia.

Gijon, Oviedo, A Coruiia, Valladolid, Segovia, Ma-
drid, Valencia y Bilbao son algunas de las ciudades
que visitaremos con nuestros virgenes extra ampa-
rados como bandera. De esta forma, los futuros pro-
fesionales de la hosteleria serin miembros de nues-
tro club y conoceran la cultura del aceite de nuestra
mano.

PRESENTACION DE NUESTROS VIRGENES EXTRA
EN LOS MEJORES HOTELES DE ESPANA

En un proyecto conjunto con la D.O. Jamén de Huel-
va, D.O. Condado de Huelva y Vinagres del Condado
de Huelva y la D.O. Esparragos de Huetor Tajar, va-
mos a presentar nuestros aceites de oliva virgen ex-
tra en hoteles de las principales ciudades espaiiolas.

La presentacion estara dirigida principalmente a pro-
fesionales de la gastronomia y medios de comunica-
cion especializados, de forma que podamos aumentar

la notoriedad de nuestro producto en todo Espaiia.

Sevilla, Granada, Santander, Bilbao, San Sebastian
y Madrid son las ciudades escogidas para presentar
nuestros aceites y el resto de productos amparados
por las D.O.’s que participan en la iniciativa.

Las ventajas de ser miembro del club Estepa Origen

EDICIONES LIMITADAS: Si eres
miembro de Estepa Origen, podras
comprar ediciones limitadas de
nuestros virgenes extra a precios
especiales; seras el primero en tener
acceso a aceites premiados, los pri-
meros aceites de campaiia o edicio-
nes especiales.

VISITAS: Ser miembro de nuestro
club te permite visitar gratuitamen-
te las instalaciones de cualquiera de
nuestras almazaras asociadas, asi
como participar en catas de aceite
de oliva virgen extra.

Sin duda, se trata de la mejor forma
de conocer la cultura del aceite de
oliva virgen extra y adentrarte en un
mundo lleno de sensaciones.

PUBLICACIONES: En la revista Fru-
tado Intenso puedes informarte sobre
todo lo relacionado con nuestros acei-
tes: premios, elaboracién, gastronomia,
nutricion, historia,...

Ademas, podras acceder a otras publica-
ciones sobre: recetas, historia de nues-
tro aceite, la cata del aceite de oliva
virgen extra, y muchas mas de las que
te mantendremos informado.

ACTIVIDADES Y CONTENIDOS EX-
CLUSIVOS EN LA WEB: Al ser miem-
bro del Club de Amigos Estepa Origen
tendras la oportunidad de participar en
muchas actividades. Desde concursos
de recetas pasando por presentaciones
del primer aceite del afio o catas organi-
zadas en tu ciudad. Ademas, pronto ten-
dras la oportunidad de acceder a conte-
nidos exclusivos en la nueva web de la
Denominacion de Origen Estepa.

Si deseas solicitar mas informacion pue-
des hacerlo llamando al 955 91 26 30 o
enviando un email a la siguiente direc-
cion: comunicacion@doestepa.es



B ENTREVISTA

€ € Es imprescindible
atender a los mercados
internacionales, que
presentan un gran po-
tencial para la comer-
cializacion de nuestro
aceite de oliva virgen
extra. € €
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Juan Garcia Baena
Alcalde de Estepa



JUAN GARCIA BAENA

D.O.: Desde su posiciéon municipal ;:Qué
retos y acciones considera interesantes
de las puestas en marcha por las coo-
perativas de su localidad a lo largo de
estos afios?

J.G.B.: Hace ya algo més de 50 aiios algunos
empresarios apostaron por el cooperativis-
mo de forma decidida, lo que nos convirtié
en pioneros de esta alternativa de desarro-
1lo y potenciacién de nuestro olivar.

Desde ese momento, se ha llevado a cabo
con eficacia la modernizacién de las alma-
zaras, gracias a un notable aprovechamien-
to de los fondos FEOGA, especialmente en
los Gltimos afios.

Se ha realizado una apuesta decidida por
la calidad que se sigue manteniendo. Se ha
sacado el maximo provecho a la riqueza y
diversidad olivarera de nuestro territorio
y se ha potenciado el importante factor
medioambiental que posee nuestro olivar.

Ademds, quiero recalcar la apuesta que ha
realizado nuestro sector cooperativo por
profesionales muy preparados, que han
sabido orientar todo el proceso de produc-
ci6én del aceite de oliva virgen extra hacia
la méaxima calidad, con trazabilidad y se-
guridad alimentaria.

Todo el desarrollo y el buen hacer del oli-
var de nuestra comarca culminé en 2004
en la creacion de la D.O.Estepa, que junto
a Oleoestepa suponen proyectos muy im-
portantes para las aspiraciones de nuestro
territorio en el sector oleicola.

Finalmente, quiero felicitar a todos los
que han apostado por la unidad territorial,
por sumar esfuerzos en torno al olivar sin
perder nunca la identidad de cada pueblo.
No hay que olvidar que el olivar supone el
principal PIB de la comarca y hay que po-
tenciar el sector aunando esfuerzos.

D.O.: ;:Qué piensa desde el punto de vis-
ta comarcal del proyecto comiin de co-
mercializacién del sector olivarero?

JG.B.: Es imprescindible atender a los
mercados internacionales, que presentan
un gran potencial para la comercializacion
de nuestro aceite de oliva virgen extra.

Es posible que para afrontar bien este reto
sea necesario acudir a asociaciones, aunque
sin perder la identidad territorial que se
ha conseguido con muchos y constantes
estuerzos.

“Tenemos 6 afios para conseguir nue-

vos retos y objetivos que, con la ayuda

de fondos europeos, nos permitan mi-

rar el futuro con mayor optimismo”

D.O.: ¢(Qué acciones desde la alcaldia se
estan realizando que supongan mejoras
para los agricultores de su localidad?

J.G.B.: Principalmente estamos partici-
pando en todos los proyectos que desde
la D.O.Estepa y Oleoestepa se nos solicita
nuestro apoyo y el Ayuntamiento puede
ejercer sus competencias.

Por otro lado, y como muestra de nuestra
preocupacién por los agricultores, estamos
llevando a cabo una mejora de los caminos
y los accesos a las fincas, que creemos que
es importante para el sector.

Ademds, estamos impulsando una mayor
vigilancia medioambiental para controlar
a una minorfa que aun no estd concienciada
con el respeto a nuestro entorno.

D.O.: ;Cual cree que son los retos del
sector oleicola de cara a los préximos
afios, una vez concluyan las ayudas de la
PAC en el 2013?

J.G.B.: Los retos son mantener los niveles

de calidad alcanzados y conseguir un ma-
yor posicionamiento de los virgenes extra
producidos en nuestro territorio.

Tenemos 6 anos para conseguir nuevos
retos y objetivos que, con la ayuda de fon-
dos europeos, nos permitan mirar el futuro
con mayor optimismo. Consolidar el traba-
jo hecho en los tltimos 21 anos depende
en gran medida de lo que consigamos en
los préximos 6 afos. Debemos realizar un
gran esfuerzo por consolidar la comercia-
lizacién de nuestros magnificos virgenes
extra.

D.O.: Como consumidor ;Qué le exige
usted a un buen aceite de oliva virgen
extra?

J.G.B.: Sin duda, que destaque por su fru-
tado. Tenemos la suerte de que en nues-
tro territorio se producen aceites de oliva
virgen extra muy frutados, cuyos olores y
sabores aportan un toque especial a cual-
quier plato.
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Nira.Sra.de la Paz

garantia de calidad

omenzamos una nueva seccioén,
Ctitulada “"NUESTRAS COOPE-
RATIVAS A FONDO" dentro
de esta ampliacién de paginas y de
contenidos con que presentamos el

primer nimero de Frutado Intenso en
este afio 2008.

Queremos ir a mds, a conocer la rea-
lidad diaria y cotidiana de las coope-
rativas, sus objetivos, sus metas, sus
propuestas de trabajo y pretendemos
gue sea esta seccién un medio rdpido
de transmision de las propuestas, ac-
ciones o informaciones de las entida-
des asociadas al Conejo Regulador.
La S.C.A. Nuestra Sefiora de la Paz de
Estepa es el punto de partida de esta
nueva seccion, con su recién elegido
presidente José Alfonso Judrez.

D.O.: ¢Cudl es el reto mas inmediato
de la Cooperativa?

J.A.J.: Una vez afianzados en la cali-
dad, nuestro reto principal es crecer
en cantidad, y por eso estamos abier-
tos a admitir nuevos socios de la co-
marca o de fuera en nuestra coope-
rativa.

La S.C.A. Ntra. Sra. De la Paz tiene
una superficie de 16.579 mz de los
cuales 5.000 metros aproximada-
mente estan construidos con una
capacidad de recepcién superior a
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300.000 kilos a través de 5 tolvas
de descarga y una capacidad de mol-
turacion de 350.000 kilos diarios;
el tiempo de la descarga es minimo.
Ademds estamos enclavados en una
zona envidiable a pie de la A-92 y en
lacarretera Estepa-Matarredonda, en
pleno corazén del Poligono Industrial
Sierra Sur-Estepa, lo que permite un
acceso muy facil y cémodo.

Tenemos instalaciones que, por el va-
lor del suelo, pueden suponer unos
20 millones de euros en patrimonio.
Ademdas nuestra capacidad tecno-
légica es muy avanzada, lo que nos
permite tener unos indices de estrac-
tabilidad muy buenos.

Nuestro reto importante y lo reitero,
es crecer en cantidad ya que ello nos
va a permitir un todavia mejor apro-
vechamiento de nuestros recursos.

D.0.: éCémo ve el mundo cooperati-
vo desde su vision como agricultor?

J.A.J.: Para mi es fundamental estar
dentro de una cooperativa y no sujeto
al capricho del mercado libre, sobre
todo teniendo en cuenta que debido a
la pésima climatologia que nos acom-
pafa en los Ultimos afios estamos
trabajando con producciones medias
bajas y aln asi ese mercado libre no
va bien.

BBElenBEctnandez Rlu) ((ruLntL \Itl a. \1 a. dela Pd/)
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"Z COOPERATIVA NUESTRA SENORA DE LA PAZ

Yo simplemente me remito a los he-
chos en nuestra comarca vy, en el
caso concreto de nuestra coopera-
tiva, hemos liquidado 0,3¢/kilo més
alto que cualquier compra de aceitu-
na, hablamos para verdeo, esa mayor
seguridad hoy en dia te la ofrece la
fuerza de una cooperativa. .

D.O.: Siguiendo con la realidad coo-
perativa éQué le supone para su
cooperativa pertenecer a suvez aun
grupo cooperativo de sequndo grado
como es Oleoestepa?

J.A.J.: Creo que pertenecer al grupo
Oleoestepa hoy en dia no tiene pre-
cio, por su calidad, por sus clientes y
por la experiencia de mas de 20 afios
liderando el sector olivarero a nivel
nacional.

En definitiva, porque estamos hablan-
do de un grupo cooperativo que esté
trabajando con unos de los mejores
aceites del mundo, y no es esto una
afirmacion exagerada, simplemente
ahi estan las liquidaciones de los so-
cios de Oleoestepa.

Nosotros estamos muy orgullosos de
pertenecer y trabajar en este gru-
po, y ademds, es muy importante
que nuestra cooperativa dentro de
Oleoestepa esté situada entre las 5
mejores liquidaciones.

D.O.: ¢Qué hechos considera usted
interesantes de la labor de su coo-
perativa?

J.A.J.: Bueno, en primer lugar desta-
caria las instalaciones en si, que se
pueden ver y visitar siempre que se
quiera; en segundo lugar la decidida
apuesta por la calidad que caracteri-
za a nuestra cooperativa.

Pero comentaba usted qué hechos
destacaria de la labor diaria de la
cooperativa. Le diria ahora mismo
dos cosas que nos diferencian princi-
palmente:

Por un lado nuestra experiencia a la
hora de tratar nuevas variedades.

Hace aproximadamente 10 afos,
cuando las plantaciones de arbequi-
nos eran escasas, ya nosotros hacia-
mos la molturacién de esas planta-
ciones.

Aln hoy continuamos recibiendo
aceituna de esa variedad procedente
de nuestra comarca e incluso de la
provincia de Huelva, por lo que ani-
mamos a los agricultores que tengan
arbequina a que se pongan en contac-
to con nosotros por tener una tradi-
cién y experiencia en la molturacién.

En seqgundo lugar, nos diferencia
nuestra planificacién en la recep-
cion.

Nosotros comenzamos la recogida de
aceituna cuando la manzanilla esté
en color, luego seguimos con la ho-
jiblanca e inmediatamente (dia 2 de
noviembre) se empieza a molturar
todos los dias, incluidos domingos y
festivos, excepto los dias 25 de di-
ciembre y 1 de enero.

Todo ello es posible gracias a las per-
sonas que trabajan en la cooperativa,
gue forman un excelente grupo hu-
mano que permite obtener afio tras
afo unos aceite de oliva virgen extra
de extraordinaria calidad.

Prueba del buen trabajo que se esta
realizando es que nuestra calidad
ha sido reconocida a través de nu-
merosos galardones, tanto naciona-
les como internacionales. (Ver tabla
anexa). Estos premios representan
un impulso para sequir obteniendo
cada afio aceites de oliva virgen ex-
tra de grandisima calidad.

D.0.: También tiene su cooperativa
seccion de aceituna de mesa écomo
esta el sector de la aceituna?

J.A.J.: En los dltimos afios se estdn
haciendo unas buenas liquidaciones
en nuestra cooperativa, siempre por
encima de 0,70 €/kilo de aceituna.

En esta dltima campafia 07/08 ya
estd vendida la produccién a 0,78 €/
kilo y repartido a los socios en enero
de 2008 la cantidad de 0,18 ¢/tonela-
da, lo que dada la complejidad de este
afo, en el que se ha verdeado bastan-
te, es una sequridad.

- Premio del MAPA. Al Mejor Aceite
de Oliva Viren Extra de Espaiia en la
categoria Frutados Verdes Amargos.
Campaiia 2002/03.

- Diploma de Finalista Premio Mario
Solinas Consejo Oleicola Internacional
en la Categoria Frutado Intenso 2007.

- Diploma de Finalista Premio Mario
Solinas Consejo Oleicola Internacional
en la Categoria Frutado Medio 2005.

- Diploma de Calidad Concurso Patro-
cinio Comunal Olivarero al Aceite de
Oliva.V.E. Campaia 1999/2000.

- Diploma de Calidad Concurso Patro-
cinio Comunal Olivarero al Aceite de
Oliva.V.E. Campana 1998/1999.

- Accesit de Calidad. Expoliva 2003. Al
mejor Aceite de Oliva V.E. Categoria
Frutado Intenso.

- I Concurso Nacional a la Calidad del
Aceite de Oliva V.E. Feria Siu-Montoro
2002.

- Medalla de Oro Feria de Montoro al
Mejor Aceite de Oliva Virgen Extra.

- Primer Premio Oleoestepa a la Mejor
Bodega de Aceite de Oliva V.E. Cam-
paiia 97/98.

- Primer Premio Oleoestepa al Mejor
Aceite de Oliva V.E. Campaia 97/98

- Segundo Premio Oleoestepa a la
Mejor Bodega de Aceite de Oliva V.E.
Campaiia 98/99

- Segundo Premio Oleoestepa a la
Mejor Bodega de Aceite de Oliva V.E.
Campaiia 99/00.

- Segundo Premio Oleoestepa a la
Mejor Bodega de Aceite de Oliva V.E.
Campaiia 00/01.

INFORMACION NTRA.SRA. DE LA PAZ

Teléfono: 954 82 03 26 (Srta. Belén)

Movil: 609 05 98 23 (José A. Juarez)

En cualquiera de ellos se le ofrecerd amplia informacién sin compromiso.
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B JOSE ANTONIO HIDALGO

JOSE A. HIDALGO

PRESIDENTE NTRA.SRA.DE LOS LLANOS S.C.A. (LA RODA DE ANDALUCIA)

€ € Hay que fomentar el incremento de las ventas y
comerclalizacion del envasado, que es el que aporta
més valor afadido. € €

D.O.: ;Cuales son los objetivos a corto,
medio y largo plazo de la cooperativa?

JAH: A corto plazo mejorar la situacién
financiera de la cooperativa, y a medio-
largo plazo fusionarnos con las otras dos
que hay en nuestra localidad: la Inmacu-
lada Concepcién y la Cooperativa Comar-
cal Olivarera Aceitunas “Roda”; de esta
forma podremos centralizar todo en una
sola, prestar mejor servicio al agricultor,
aprovechar estructuras y abaratar costes,
factores importantes para una empresa de
tipo estacional como la nuestra. Respecto a
la fusién con las otras dos cooperativas de
la localidad, debo decir que ya se encuentra
en marcha con la colaboracién de FAE-
CA.

D.O.: ;Qué opina sobre los cambios que
se producen en el sector (internaciona-
lizaciones, fusiones, absorciones, ...)?

JAH.: La evolucién socio-econémica va
hacia la globalizacién, que ya es un hecho;
esto obliga de alguna manera a que vaya-
mos en esa direccién, ya que para atender
a grandes clientes necesitamos ser un gran
proveedor dotado de capacidad productiva
y estructural. Una de las probleméticas en
nuestro sector del aceite es que no tene-
mos concentrada la oferta, lo que nos hace
no defender los intereses de los agriculto-
res como quisiéramos.

Debemos abrirnos al mercado exterior que
tiene un gran potencial de consumo. Nues-
tra cooperativa de 2° grado, Oleoestepa,
debe estar abierta a cualquier corriente y,
sl eso supone sinergias para el control de
la oferta y una mejor defensa de nuestros
aceites debemos estar en esa linea, lo que

no significa perder nuestra personalidad.
Hay que fomentar el incremento de las
ventas y comercializacién del envasado,
que es el que aporta mas valor afiadido.

“Para atender a gran-
des clientes necesi-
tamos ser un gran
proveedor dotado de
capacidad productiva
y estructural.”

D.O.: ;Cuail cree que son los retos de las
entidades implicadas en la comerciali-
zacion y en la promocion del Aceite de
Oliva Virgen Extra?

J.A H: Reiterar lo anterior; incrementar la
cuota de venta de aceite envasado. Estoy
convencido ademdas que apostar por la ca-
lidad es positivo, y decir lo contrario serfa
equivocarnos, aunque también es cierto
que el mercado marca la pauta del tipo de
aceite que quiere, y nosotros debemos te-
ner la capacidad de servir dicho aceite.

En cuanto a la promocién, tengo que decir
que hay que promover nuestros aceites; es
un costo que hay que tener pero que debe
traducirse en més ventas de aceite envasa-
do. Dichos costes, por su importacia, debe-
rfan ser asumidos con otras cooperativas
de 2° grado.

Debemos desarrollar una interprofesional
del aceite que nos permita un mejor con-
trol de las existencias, producciones, y un

mayor potencial de promocién para dar a
conocer nuestros aceites en todo el mun-
do. Es importante que cualquier accién que
se ponga en marcha para difundir el aceite
sea para una mejor comercializacién y para
aportar un mayor valor afiadido al precio
de venta, y no se convierta en ente de gasto
para las propias cooperativas.

D.O.: :Qué considera importante trans-
mitir a los agricultores dado lo comple-
jo del sector olivarero?

J.A.H: Simplemente tener las ideas claras;
somos empresarios agricolas y como tales
debemos actuar apoyando a nuestras coo-
perativas en su gestién y buen hacer. Hay
que apostar por productos de calidad y es-
tar en las mejores condiciones de explota-
cién en cuanto a lo que a la condicionalidad
se refiere.

“Somos empresarios
agricolas y como ta-
les debemos actuar
apoyando a nuestras
cooperativas en su
gestion y buen hacer”

Pensar que como empresarios debemos
dotarnos de medios técnicos para abaratar
nuestros costes y renovar nuestras planta-
ciones en la medida que nos permita mejo-
rar nuestra productividad, ya que debemos
medir nuestra rentabilidad no sélo por la
diferencia entre el precio de liquidacién al
socio y su coste de produccién, sino tam-
bién la rentabilidad por hectarea.
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EN EL TINTERO

e trata de una nueva seccién de mar-

cado caracter informativo y de espe-

cial interés para nuestros olivareros;
pretendemos que sea un “tablén de anun-
cios” de aquellas cuestiones que afectan
muy directamente al agricultor.

Agradecemos muy especialmente la cola-
boracién de todas aquellas personas que
desinteresadamente nos envian noticias o
proponen temas realmente interesantes..

Desde el afio 2005, se venfa planteando
por parte de la Federacién de Cooperati-
vas (FAECA), una consulta a la Direccién
General de Tributos, referente a la inclu-
sién de las ayudas a la produccion del acei-
te de Oliva en el precio que se toma como
base para el calculo de las compensaciones
previstas en el art. 130 de la Ley de Iva
87/1992.

Tras multiples reuniones y reclamaciones
se consiguié que el dfa 28 de Noviembre se
emitiese por parte de la Direccién General
de Tributos una resolucién en la que daba
la razoén a la propuesta planteada, basando-
se en dos puntos:

1° Aquellos agricultores acogidos al Régi-
men General no deberan incluir las Ayu-
das que reciban a la produccién del aceite
de Oliva en la base imponible del tributos
correspondiente a las operaciones. Dicha
base vendra dada por el importe percibido
por la comercializacién de sus aceitunas,
sin computar a estos efectos el importe de
las subvenciones que se reciban en aplica-
ci6én del Rto. (CE) N° 136/66.

2-Aquellos Agricultores acogidos al Régi-
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men Especial de la Agricultura, Ganade-
rfa y Pesca (REAGP), deberan incluir las
ayudas recibidas conforme al Rto. (CE) n°
136/66 como mayor valor del precio de
las operaciones de comercializacién de sus
productos que el agricultor percibe, de tal
forma que las citadas ayudas deben formar
parte de la base del calculo de la compen-
sacion del REAGP; este apartado serfa el
que afectarfa a la mayorfa de nuestros agri-
cultores.

Esta resolucién implica que todos los
agricultores que estdn en el Régimen de
Agricultores tendrfan derecho a recla-
mar el pago del iva resultante de aplicar
el 8% al importe de la subvencién cobrada
en las campafias 2002/2008, 2003/2004 y
2004/2005.

Si bien la resolucién era clara quedaba por
definir la prescripcion de algunos de los
periodos referidos anteriormente.

En una primera interpretacién por parte
de la Direccién General de Tributos, im-
plicaba que la campafia 2002/20083, esta-
ba prescrita para la inmensa cooperativas,
pues estas habfan liquidado en la inmen-
sa mayorfa durante el mes de octubre del
2.003, por lo cual habian transcurrido los
cuatro afios que marca la normativa.

Esta situacién que a todas luces parecia in-
justa hizo que se movilizasen las distintas
asociaciones agrarias (FAECA, ASAJA,
UPA Y COAG), y planteasen una nueva
reunién con la Direccién General de Tri-
butos; fruto de esta reunién se consiguié
interpretar la norma, cogiendo como fecha
para el cdlculo de las campanas la publi-

cacién por parte de la Unién Europea del
importe de liquidacién de cada camparfia,
situacién que nos permite la no prescrip-
cién de la campafia 2002/2003, pues tene-
mos de plazo para esta camparia hasta Julio
de 2.008.

En conclusién podemos decir los siguien-
tes puntos.

1° Estard sujeta a la rectificacién de re-
cibos de iva las campafias 2002/20083,
2003/2004 y 2004/2005.

2° Estos recibos deberan ser emitidos para
cada una de las campafias, por las coopera-
tivas de aceite y de verdeo donde entregé
la aceituna, que estardn sujetos al 2% de
retencion

3° Si usted entregd aceitunas en compras,
también tiene derecho a exigir al propieta-
rio de la compra la rectificacién de dicho
recibo.

4° No debe olvidar incluir en su declaracién
de la renta los ingresos que se imputen.

5° En caso del fallecimiento del titular del
derecho, debera ver quién se imputa dicho
derecho; igualmente, si usted en la fecha
actual no ejerce la actividad de agricultor
también debera ver si tiene derecho o no a
que se le reintegre esta cantidad.

1 Dado el cardcter especialmente importante de la
informacion, recordamos a todos los agricultores la
necesidad de asesorarse mas detenidamente en sus
cooperativas, sindicatos o administracién publica
competente.



INTERNACIONAL por Juan Garay (Responsable de Exportaciéon de Oleoestepa S.C.A.)
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La reduccion de precios en origen y las cosechas mas cortas

en otros paises productores han incrementado la demanda

de los paises con industrias envasadoras.

na vez finalizada la campafia es
U hora de realizar balances y andlisis

de los resultados. La coyuntura en
el sector es positiva, la oferta es inferior a
la demanda mundial, y el comportamien-
to de los precios ha abandonado su senda
alcista para comportarse de manera es-
table, lo que se traduce en incrementos
del volumen total negociado. Pero cémo
se estd comportando la demanda externa
de aceite de oliva espaiiol.

La demanda global exterior ha presenta-
do un crecimiento significativo en térmi-
nos absolutos; las exportaciones de acei-
te de oliva espafol han crecido a una tasa
cercana al 37% comparando las campa-
flas 2.005-2.006 y 2.006-2007.

Al realizar un anélisis pormenorizado de
los datos de venta observamos pautas de
crecimiento distintas.

cuadro 1: Balance Internacional

El motor del crecimiento de las exporta-
ciones espafolas ha sido el incremento
de la demanda global de graneles. La tasa
de crecimiento conjunta del 43%, muy
por encima de la media de mercado viene
explicada por factores coyunturales.

La reduccién de precios en origen y las
cosechas mds cortas en otros paises pro-
ductores han incrementado la demanda
de los paises con industrias envasadoras.
Asi observamos que los destinos tradicio-
nales del granel espafol, nuestro entorno
de la Unién Europea, especialmente Ita-
lia, han incrementado significativamente
el volumen total negociado y han dispara-
do las tasas de crecimiento. El comporta-
miento de los paises de fuera de la Unién
Europea ha sido también positivo, pero
ha crecido significativamente por debajo
de la categoria.

El comportamiento de las exportaciones

de aceite de oliva envasado muestra pe-
culiaridades interesantes. La estimacion
de las ventas de envasado crece a una
tasa del 15%, pero si observamos los des-
tinos de nuestras exportaciones enten-
deremos comportamientos radicalmente
distintos. Asi, los mercados de la Unidn
Europea, con envasadores locales y en
estados de relativa madurez, presentan
un crecimiento del 4%. Mercados fuera
de este ambito, donde la madurez es me-
nor, presentan tasas de crecimiento del
24%, mucho mas cercana al crecimiento
del mercado y significativamente supe-
rior al crecimiento de la Unién Europea.

Este comportamiento de las demandas
en la Unién Europea y en terceros paises
puede y debe determinar la eleccién es-
tratégica de una compaiiia. Determinar
por qué linea de negocio apostar, en qué
pais y con qué producto son cuestiones
gue cada empresa deberd responder.

CAMPANA 2.006/ 2.007 CAMPANA 2.005 / 2.0006 TASAS DE VARIACION
Estimacion Estimacién Estimacioé Esti Esti i6n Esti
ADUANAS ENVASADO GRANEL ADUANAS ENVASADO GRANEL ADUANAS ENVASADO GRANEL
UE 485.224 60.524 424.701 353.442 58.389 295.052 37% 4% 44%
30 PAISES 127.227 84.782 42.445 100.230 68.173 32.057 27% 24% 32%
TOTALI 612.451 145.306 467.146 453.671 126.562 327.109 35% 15% 43%
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E ENTREVISTA
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Son maestros de la Oli-
varera San Nicolas de
Marinaleda. Acumulan
una gran experienciay
son los principales res-
ponsables de cuidar que
todo el proceso de pro-
duccion, desde la entra-
da de la aceituna en la
almazara hasta el alma-
cenamiento del aceite
de oliva virgen extra en
los depositos.
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MANUEI&JURADO"Y ANTONIO PELAEZ

D.O.: ;Cual es el secreto, si es que existe, para conseguir
un buen aceite de oliva virgen extra?

M.J. Y A.P: Mas que un secreto, se trata de un proceso en el
que influyen varios factores de forma importante y cuyo con-
trol es decisivo para obtener un aceite de oliva virgen extra de
excelente calidad.

En primer lugar, es imprescindible que el proceso de produc-
cién parta de un fruto que se encuentre en buen estado. En la
siguiente etapa del proceso, que corresponde a la recepcién del
fruto en la almazara, limpieza del mismo y almacenamiento en
tolvas, previo a la molturacién, es importante controlar la ca-
lidad de la aceituna que se recibe, procurando separar aquella
que no se encuentre en buen estado de la que presenta unas
6ptimas condiciones para conseguir la excelencia del producto
final.

Queremos destacar también la importancia del tiempo de per-
manencia del fruto en las tolvas, que no debe ser prolongado,
ya que podria comenzar el atrojamiento del mismo y la pérdida
notable de calidad.

En la fase de extracciéon del aceite de oliva virgen extra es
decisivo el control de temperatura en cada uno de los equipos
que constituyen la linea de extraccién, asi como evitar tiempos
de batido prolongados.

Finalmente, son necesarias unas condiciones 6ptimas de lim-
pieza en los depdsitos que van a albergar el aceite de oliva vir-
gen extra, de forma que la calidad de éste permanezca intacta.

En resumidas cuentas, en todo el proceso, tanto la limpieza
como el control de la temperatura son factores muy a tener en
cuenta.



%d MANUEL JURADO Y ANTONIO PELAEZ

D.O.: ;Cuiles son las dificultades mas
importantes que os encontriis en el dia
a dia de vuestro trabajo?

M.J. Y A.P: Principalmente, las debidas a
averfas que surgen en los equipos que inte-
gran el proceso de extraccién del aceite de
oliva virgen extra. Estas pueden afectar al
funcionamiento normal de la almazara, por
lo que hay que solucionarlas con celeridad
y no permitir retrasos que afecten a la cali-

dad del producto final.

D.O.: Desde una perspectiva histérica,
geudl creéis que ha sido el avance mas
importante en el sector oleicola desde
el punto de vista de la producciéon de
aceite de oliva virgen extra?

M.J. Y A.P: Principalmente, el avance
més importante ha sido la evolucién en
los sistemas de molturacion, extraccién y
almacenamiento del aceite de oliva virgen
extra, que han permitido un mejor control
sobre los pardmetros que mds afectan a la
calidad del producto.

Asimismo se podrfan considerar otros no
directamente relacionados con la extrac-
cién, pero que no deben pasar desaper-
cibidos: control fitosanitario de plagas y
abonados adecuados a las necesidades del
cultivo y el terreno, mecanizacién de la
recogida con una disminucién del tiempo
de permanencia del fruto en el arbol, y por
tanto, la disminucién de la posibilidad de
que el fruto sufra los factores meteorol6gi-
cos como heladas.

D.O.: ¢Qué le pediriais a las diferen-
tes entidades implicadas en el proyec-
to (Oleoestepa, Consejo Regulador,...)
para conseguir que nuestros aceites de
oliva virgen extra tengan mayor reco-
nocimiento y mercado?

M.J. Y A.P: Probablemente el reconoci-
miento de los aceites de oliva virgen extra
sea uno de los puntos que se puede consi-
derar como més consolidado, ya que varias
cooperativas del Grupo Oleoestepa han re-
cibido galardones a nivel nacional e inter-
nacional por la calidad de los mismos.

Con respecto al mercado, principalmente a
lo que aceite de oliva virgen extra envasa-
do ser refiere, probablemente el consumi-
dor final no apueste tanto por la calidad,
bien por desconocimiento del producto u
otros motivos, como por el precio que se
encuentra en los comercios.

Hoy en dfa las marcas blancas estan aca-
parando mayor cuota de mercado con unos
precios con los que a veces es dificil com-
petir, ya que un producto de excelente cali-
dad como el nuestro no puede moverse en
€sos precios.

Quizas la publicidad y la promocién con-
sigan abrir mds mercado para nuestro
aceite de oliva virgen extra y situarnos
mejor entre los consumidores, pero habra
que ver el efecto de estas campanas a largo
plazo, pues probablemente el consumidor

SanjNicolasideIMarinaleda

final apueste por ahora por productos con
precios econémicos y por aquellos que se
ofrecen en las promociones.

D.O.: (Cémo es el dia a dia de un maes-
tro de almazara en plena campaia?

M.J.Y A.P: El trabajo se inicia con la lim-
pieza de las instalaciones de recepcién y
con el mantenimiento de la maquinaria que
integra todo el proceso. Todo debe estar
perfectamente preparado y con unas exce-
lentes condiciones de higiene parala horaa
la que comience la recepcién de aceituna.

En lo que respecta al proceso de extrac-
cién, se lleva a cabo la limpieza y el man-
tenimiento establecidos previamente y se
continda con el proceso propiamente dicho
de extraccion. Todo lo anterior se comple-
menta con tareas de limpieza en aclarado-

res y bodega.

Ademds, una de nuestras funciones clave es
vigilar el estado del fruto que recepciona-
mos, y por supuesto, hacer una correcta se-
paracién entre el que llega en buen estado
y el que no reune las condiciones éptimas
para ser aceite de oliva virgen extra.

“El avance mas importante
ha sido la evolucion en los
sistemas de molturacion,
extraccion y almacena-
miento del aceite de oliva

virgen extra”
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" NUTRICION: ELENA FERNANDEZ JIMENEZ (DIETISTA-NUTRICIONISTA)

Una alimentacion
equilibrada

Muchos estudios han evidenciado la
importancia de llevar a cabo una ali-
mentacién equilibrada, ya que es la
base para evitar toda una serie de en-
fermedades relacionadas con malos
habitos alimentarios: hipertension ar-
terial, enfermedades cardiovasculares,
ciertos tipos de canceres, obesidad, dia-
betes... No nos equivocamos cuando
relacionamos la dieta equilibrada con
dieta mediterrdnea, ya que este patrén
alimentario satisface las necesidades
nutricionales para conseguir un Opti-
mo estado de salud.

Desde el punto de vista dietético, se
deben seguir una serie de pautas nu-
tricionales que indicamos a continua-
cién:

FRUTADRQ INTENSQ |3-i:

Su consumo no debe ser mayor a 3
raciones/semana. En todo caso, se
debe optar por aquellas carnes que
posean menor cantidad de grasa.
Las carnes magras (pollo, ternera)
son la mejor eleccion para evitar la
ingesta de grasas saturadas en ex-
ceso.

HUEVOS

A no ser que se padezca alguna
enfermedad relacionada, como
la hipercolesterolemia, no existe
ninguna contradiccién para que se
consuman 3-4 unidades/semana.
Recientes estudios sittian a la pro-
teina del huevo como la mas idénea
para la alimentaciéon humana.



4 NUTRICION

GRASAS Y ACEITES

Se recomienda que se cocinen los
alimentos con aceite de oliva (vir-
gen, a ser posible), ya que sus vi-
taminas antioxidantes y el acido
oleico presente le hacen el respon-
sable de la prevencion de numero-
sas enfermedades. Los dulces, man-
tequillas y ciertos tipos de aceites
de semilla, como coco y palma, po-
seen gran cantidad de grasa satura-
da, por lo que su consumo debe ser
ocasional.

LEGUMBRES

En este caso se deben consumir 3
raciones/semana, ya que aportan
gran cantidad de fibra y minerales.

PESCADO

Su consumo puede llegar a ser dia-
rio. Se aconseja que, como minimo,
se tomen 3$-4 raciones/semana de
pescado azul (sardina, boquerdn,
caballa), ya que posee un perfil lipi-
dico muy cardiosaludable.

AGUA

El alimento liquido mas importan-
te: el agua. Aunque su ingesta de-
pende de la actividad fisica y las ca-
lorias ingeridas, se puede establecer
como cantidad diaria recomendada
2 litros/dia.

FRUTAS Y VERDURAS

Deben ser consumidas diariamen-
te. En las frutas se debe optar por
aquellas con mas fibra y vitaminas
antioxidantes (frutas citricas). Una
vez al dia debemos consumir verdu-
ra fresca y cruda, en forma de ensa-
lada, por ejemplo.

Aunque todas estas pautas son
caracteristicas de la alimen-
tacién mediterrdnea, no es un
hecho que debamos obviar el
que una sociedad cada vez mas

LACTEOS

Es recomendable tomar 2-3 racio-
nes/dia tanto de leche como de
sus derivados (queso y yogur). En
caso de patologias como obesidad
o diabetes, optar por lacteos desna-
tados.

CEREALES Y DERIVADOS

Su consumo debe ser diario, siendo
mas recomendables las variedades
integrales (pan, pasta, arroz). Cons-
tituyen una buena fuente de energia

y fibra.

industrializada nos aleje del pa-
trén alimentario mas saludable
que se conoce. Factores sociales
como el ritmo de vida que lle-
vamos generan en el consumo
de ciertos alimentos prepara-
dos, alimentos que poseen gran
cantidad de grasa saturada, sal
y azucares.

Es necesario que acompafiemos
una dieta equilibrada con la

practica habitual de alguna acti-

vidad deportiva o ejercicio.
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%4 GASTRONOMIA: LA RECETA DE EMILIO

PASTEL DE PIMIENTO
DEL PIQUILLO

En un vaso de batidora echamos los pi-
mientos sin pepitas y sin liquido y se re-
servan tres de ellos; se le agrega atin, la
leche vaporizada, los tres huevos crudos,
un poco de sal, una pizca de nuez mosca-
da v se tritura.

En un molde o fiambrera de microondas
untado con aceite de oliva virgen extra,
se deposita el liquido que hemos tritutado
y se le agrega a los tres pimientos que se
habfan reservado cortados a trocitos; se
mezcla bien y se tapa con pléastico trans-
parente de cocinar, se pincha varias veces
y se tiene en el microondas unos 13 mi-
nutos a maxima potencia. Transcurrido ese
tiempo, se saca el molde y se deposita en
un plato.

Este plato es para tomarlo frio o templado,

Y se puede acompaﬂar con mayonesa y INGREDIENTES

otra salsa parecida.

_ : _ 2 Latas de Pimientos del Piquillo (350 o 400 grs.)
Nota: si no se tiene microondas se puede 1 Lata de atdn (100
hacer en el horno convencional, poniendo ata de attin grs.)

un recipiente con agua (al bano maria) y 3 Huevos
déndole unos 30 minutos de horneado a 1 Bote de Leche Vaporizada (400 grs.)

ALVETL Sal, Pimienta Molida y Nuez Moscada

CALAMARES RELLENOS EN
SALSA DE PIMIENTO DEL
PIQUILLO

Se limpian los calamares, se trocean sus
patas y se hace una mezcla con dos huevos
duros picados, las gambas peladas, la miga
de pan, un poco de orégano, una pizca de
pimienta molida, sal y se le agrega el hue-
vo batido, mezclandolo todo muy bien. Se
rellenan los calamares y se cosen con un
palillo de dientes.

En una cacerola se pone un fondo de acei-

te de oliva virgen extra (4 cucharadas), se

sofrie la cebolla, el puerro, los dientes de

ajo y el tomate maduro, todo muy picado.

A continuacién se agregan los pimientos

de piquillo troceados y se marean un poco.

Se colocan los calamares en el sofrito, y

se le pone 1/2 vaso de agua, para que se

vayan cociendo. Hay que darle la vuelta y

tenerlos unos 10 minutos por cada lado,

con la tapadera puesta y atentos a que no INGREDIEN’]‘ES

se peguen; si es necesario, se le pone un

poco de agua. 1 Kg. de calamar fino (4 o 5 calama- 100 grs.de miga pan mojada en vino
res) 2 Dientes de Ajo

Transcurrido el tiempo de coccién se reti-

ran los calamares y se pasa la salsa por la

batidora hasta dejar una crema fina y sua-

ve. Se presenta el plato con los pimientos 1 Cebolla Pequena Orégano, pimienta molida y sal

enteros o troceados, regados con la salsa 1 Puerro Aceite de Oliva Virgen Extra con

resultante. 1 Tomate Maduro D.O.Estepa

300 grs. de gambas peladas 400 grs. pimiento del piquillo
2 Huevos duros 1 Huevo
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GASTRONOMIA

Para el Canelén:

Para el Ganaché Chocolate Blanco:

Para el Helado de Mango:

Para el Aeriano de Sésamo Negro:

Para decorar:

Para el Canelén:

Para el Ganaché de Chocolate Blanco:

Para el Helado de Mango:

Para el Aeriano de Sésamo Negro:

Para servirlo:

RECETA DEL LIBRO LOS JOVENES Y EL ACEITE
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B CONCURSO

elaborando un libro de recetas con
lafgastronomia mas tradicional de la comar-
caldelEstepa v Puente Genil.

IFasfrecetas recibidas seran analizadas por
profesionales de la gastronomia, que escoge-
rani4jpara incluirlas en el libro.
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