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“Extraña 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 año. Y comienzo con esta 
frase como recordatorio del libro que re-
cientemente ha presentado el Consejo Re-
gulador de la Denominación de Origen 
Estepa titulado “Los Jóvenes y el Aceite”, 
símbolo, tarjeta de presentación y escapa-
rate de belleza culinaria. 

Así es descrito por algunos especialistas en 
este tipo de literatura, en definitiva no es 
más que la apuesta decidida por la excelen-
cia en lo que se refiere al uso y consumo de 
la más 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 más que reflejar 
una labor, la que desempeña el Consejo 
Regulador, importante significativa, pero 
una sencilla muestra.Esta institución que 
tengo el honor de presidir, y que cumplirá 
a finales de 2008 los cuatro años, creemos 
que desarrollando, una labor que con es-

pecial relevancia nos ha consolidado como 
una zona de referencia de CALIDAD den-
tro del panorama oleícola 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-
ferenciada, reconocida y garantizada por 
una Denominación 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 vacías 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 más globalizado, esa herramienta que 
nos permite la diferenciación es vital, no 
podemos dar pasos para atrás ni desmora-
lizarnos sino todo lo contrario, los datos 
hablan, las liquidaciones ahí están y sus 
históricos demuestran la buena labor rea-

lizada en nuestra comarca. Evidentemente 
debemos exigir más, pero para ello debe-
mos seguir apostando y trabajando cada 
uno desde su responsabilidad por esa ca-
lidad y diferenciación que permitirá 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 más que 
evidentes para el optimismo al menos en 
nuestro territorio.Seguir esta senda es el 
objetivo del nuevo año, nueva ideas, nuevas 
acciones, todas con un sentido de excelen-
cia y calidad, de superación 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 ánimo, a seguir trabajando, desde 
el Consejo Regulador de la Denominación 
de Origen Estepa agradecer la confianza 
que nos venís prestando y la disposición 
absoluta que de esta institución todo te-
néis.

z

EDITA: C.R.D.O.Estepa, Pol.Ind. Sierra Sur - Edificio Centro de 

Empresas 41560 Estepa (Sevilla) Tel. y Fax: 955 91 26 30 email:

secretaria@doestepa.es

REDACCIÓN Y MAQUETACIÓN: José Carlos Sánchez Morilla

CONSEJO EDITORIAL: José Mª Loring, Álvaro Olavarría, Eduar-

do Pérez, Moisés Caballero IMPRENTA: Cosano Artes Gráficas 

DEPÓSITO LEGAL: SE-4622-05 ISNN: I886-8266

AGRADECIMIENTOS: 

Álvaro Olavarría, Nicolás Pariente, Juan Martínez, Emilio Rodrí-

guez, José Ramón García, Juan Garay y Elena Fernández

FOTOGRAFÍA: ALABARDERO

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

SUMARIO

Entrevistas
Juan García Baena
Alcalde de Estepa. Página 24

José Antonio Hidalgo
Presidente de Ntra.Sra. de Los Llanos. Página 28

Manuel Jurado y Antonio Peláez
Maestros San Nicolás de Marinaleda. Página 32

4. Mercado. Crónica del Pri-
mer Trimestre Oleícola.
6. Oleoturismo. Miles de per-
sonas visitan las almazaras.
9. API. La figura del profesio-
nal de producción integrada.
10. 50 Aniversario Casariche. 
Celebración de altura.
17. Noticias. Actividades para 
promocionar nuestros aceites.
22. Club de Amigos “Estepa 
Origen”. Nace nuestro club.

26. Nuestras Cooperativas a 
fondo. Ntra.Sra. de la Paz.
30. En el Tintero. La Devolu-
ción del IVA.
31. Internacional. Situación 
de los mercados a nivel inter-
nacional.
34. Nutrición. Consejos para 
una dieta equilibrada.
36. Gastronomía. Recetas con 
aceite de oliva virgen extra.
38. Concurso. 

Destacamos...
Presentación del libro “Los Jóve-
nes y el Aceite”. Página 12.



MERCADO por Álvaro Olavarría (Director Gerente de Oleoestepa)

44FRUTADO INTENSOFRUTADO INTENSO

Enero-Noviembre de la campaña oleícola 2007-2008
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Desde el último número de nuestra 
revista publicada en Octubre de 
2.007 hasta hoy, y en lo relaciona-

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

a) Stock de enlace: En España la cam-
paña 2006/2007 se cerró  (31/10/2007) 
con menos existencias de las estimadas, 
sólo 226.000 Tm., cantidad similar a las 
dos últimas campañas, y que a tenor de lo 
vivido en este y otros cierres oleícolas, no 
deben ser menores en próximas campañas 
si 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 última, en 
industrias y operadores, más baja de todo 
el año 2.007, probablemente previendo 
continuidad en la bajada suave de precios 
iniciada en Mayo y ante la proximidad de 
la nueva cosecha, así las intervenciones de  
compras eran sólo para el corto plazo, de-
nominadas  “compras al día”.

b) Consumo interior: Con datos cerrados 
de la Agencia para el Aceite de Oliva de la 

campaña 2006/2007, mejora el consumo 
interior con respecto a la anterior 05/06 
(478,400 Tm.); sin embargo, no recupera lo 
suficiente, vendiéndose sólo 565.100 Tm., 
quedando muy lejos de las 626.000 Tm. de 
la campaña 2003/2004, una diferencia de 
-60.900 Tm. (-9,74%)

Algunas de las principales marcas de fabri-
cantes y marcas de la distribución 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, según fuentes de la Asociación de En-
vasadores, el mes de Noviembre de 2007 
se envasa un -3,75%, suma de todas la ca-
tegorías de aceites de oliva con respecto a 
Noviembre de 2.006. 

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

c) Importaciones: Las importaciones Es-
pañolas de aceites de oliva en la campa-
ña 2006/2007 según Aduanas ha sido de 
80.288 Tm., de las cuales 15.916 procedían 
de países de la Unión Europea y 64.372 
Tm. eran de terceros países. En total 7.000 

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

d) Exportaciones: Gracias a la recupera-
ción de las exportaciones españolas a sus 
mejores índices, y a posiciones firmes de 
precios en Grecia e Italia para los nuevos 
aceites de la campaña 2007/2008, incluso 
a esas fechas con  dificultad para encontrar 
volúmenes de calidad en este último páis, 
se centran en los meses de Noviembre y 
Diciembre  las compras internacionales de 
granel en España, que consigue record de 
salidas para exportación en estos dos pri-
meros meses de campaña, en total 104.000 
Tm. para el comercio de granel y envasa-
do.

Sólo en el mes de Noviembre salieron 
62.000 Tm., de las cuales 47.600 Tm. te-
nían como destino la Unión Europea y 
14.300 Tm. terceros países.

e) Producción: La ausencia de lluvias en 
estos últimos meses y la cada vez mayor 
mecanización en las tareas de recolección 
de aceitunas, han aumentado las entradas 
diarias de aceitunas en almazaras y por 
tanto las producciones mensuales de acei-
tes de oliva en España, acortando los días 
de cosechas.

En la imagen, Álvaro Olavarría du-

rante su estancia en plantaciones 

agrícolas de Turquía



LA 2007/2008 SUPONE LA 21ª CAMPAÑA OLEÍCOLA DE OLEOESTEPA S.C.A. DESDE EL INICIO DE SU ACTIVIDADMERCADO por Álvaro Olavarría (Director Gerente de Oleoestepa)

Salvo en la campaña 2003/2004, la de ma-
yor producción de aceite de oliva en Espa-
ña (1.416.000 Tm.), en esta nueva campaña 
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 España y 
mayor demanda externa, así como las com-
pras constantes para abastecer las vacías 
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 categorías de 
aceites de oliva, extras, finos y lampantes 
las subidas en origen se aproximan o supe-
ran ligeramente el 10 %. (Cuadro 1).

En los últimos días 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 recolección quieren pasar a liquidar 
y venden al precio que “corra”. Y lo más 
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 distribución en 
España 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 cumplirán nuestras estimaciones de 
cosecha 2007/2008 para España y resto de 
países productores del mundo, (veáse nú-
mero del mes de Octubre 2007). También 
apostamos por salidas mensuales para con-
sumo doméstico y exportación superiores 
a 100.000 Tm. y hasta la fecha, la media 
de los dos primeros meses Noviembre y 
Diciembre se está cumpliendo. Esta cam-
paña hay que registrar un nuevo récord en 
salidas a exportación, superiores a 650.000 
Tm., y recuperar el consumo interior hasta 
las cifras 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 (> 1.300 € /Tm.), 
puede ocasionar que determiandos consu-
midores o usos culinarios pasen finalmente 
a demandar aceite de oliva. Y por último la 
sombra de la sequía más grave que padece 

España en los últimos años, sigue planean-
do sobre este mercado tan sensible y tan de 
expectativas.

Quizás en las cotizaciones que actualmente 
se mueve el aceite de oliva en origen se-
ría bueno que se mantuviera, y evitáramos 
bajadas como la última alcanzada en  sep-
tiembre de 2007, para subirlo 30 días más 
tarde. 

j) Posdata: Para terminar “como muestra 
un botón” de con quien competimos y para 
exponer detalles de esta locura de sector: 
¿podría 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 están 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 algún responsable de la Administra-
ción Pública debería preocuparse si lo que 
lleva la botella dentro es realmente aceite 
de oliva virgen, o si la cadena de supermer-
cados cumple la Ley Ordenación Comercio 
Minorista, donde queda recogida como in-
fracción grave la venta con pérdidas.

1ª Quincena
Octubre 2007 Enero 2008

€/TM €/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 € 206,23 € 8,97%

Cuadro 1. Las subidas se 
encuentran en torno al 

10% en todas las catego-
rías de aceite de oliva.
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Les comunicamos que desde el 
pasado día 1 de Febrero y has-
ta el 30 de Abril está abierto el 
plazo para tramitación y presen-
tación de los expedientes de ayu-
das “Pago Único 2008”. Si tiene 
que hacer alegaciones al SIGPAC 
sepa que éstas se harán en el 
mismo plazo, así como alegacio-
nes a los derechos en el caso de 
herencias, fusiones y escisiones.

El plazo para alegaciones de dere-
chos por arrendamientos, compra 
y venta finaliza el 19 de Marzo.

Como todos los años, Oleoes-
tepa con la coordinación y ase-
soramiento de la Federación 
Andaluza de Empresas Coopera-
tivas Agrarias (FAECA) entidad 
colaboradora de la Consejería 
de Agricultura y Pesca, reali-

za este servicio a todos nues-
tros  asociados que así lo deseen.

Recordarles que tramitando las 
ayudas PAC en Oleoestepa, tam-
bién le asesoramos y cumplimen-
tamos  los cuadernos de explo-
tación que desde el pasado 19 de 
Mayo de 2007 es obligatorio, se-
gún Orden APA 326/2007.

Tramitación de las Ayudas de la PAC 2008Tramitación de las Ayudas de la PAC 2008

Para que podamos atender mejor a todos nuestros socios, rogamos pidan cita en 
horario de 9:00 a 13:00 y de 16:00 a 19:00 de lunes a viernes en el teléfono 902 23 24 
00, Srta. Mª de los Angeles.

Fuente: Poolred
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En la imagen, miembros del Centro 

de Mayores de Estepa durante 

su visita a las instalaciones de la 

cooperativa Ntra.Sra. de la Paz



GRAN ÉXITO DEL OLEOTURISMO
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Éxitoso. Ese es el resultado de la 
potenciación que la D.O.Estepa ha 
hecho de las visitas a las almazaras 

como alternativa turística. Más de 2000 

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

ALUMNOS BRASILE-

ÑOS Y MEJICANOS DE 

LA ESCUELA SUPE-

RIOR DE HOSTELERÍA 

DE SEVILLA. Un grupo 

de estudiantes de coci-

na de origen brasileño 

y mejicano nos visitaron 

para complementar los 

estudios superiores  de 

gastronomía que están 

llevando a cabo en la Es-

cuela Superior de Hoste-

lería de Sevilla. 

LES GARRIGUES. Miem-

bros de la Denominación 

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 oleícola. 

COLEGIO DE SEVILLA. 

Mas de 70 alumnos de 

un colegio sevillano, 

acompañados de sus pa-

dres, visitaron las insta-

laciones de San José de 

Lora de Estepa. En la al-

mazara conocieron paso 

a paso el proceso de pro-

ducción del aceite de oli-

va virgen extra, desde la 

descarga de la aceituna 

hasta el almacenamien-

to en los depósitos.

RIBAMAR. Recibimos 

a las alumnas de la es-

pecialidad Dietética y 

Nutrición del Centro de 

Enseñanza RIBAMAR de 

Sevilla. El aceite de oliva 

virgen extra y una nutri-

ción equilibrada van de 

la mano, motivo por el 

que las alumnas de la 

especialidad quisieron 

conocer en profundidad 

la elaboración y cata de 

uno de los mejores vír-

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 obtención 

del aceite de oliva virgen 

extra. 

DIRECTORES DE MU-

SEOS DEL OLIVAR. En 

el contexto del Caserío 

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.
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Desde que se inició la publicación de 
Frutado Intenso, en esta sección, 
hemos realizado recomendaciones 

sobre el manejo agronómico más adecua-
do para nuestros olivares. 

En esta edición, 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-
lación mínima de Ingeniero Técnico Agrí-
cola, a esto le sumamos una formación 
complementaria y obligatoria basada en 
las técnicas de Producción Integrada de 
olivar y de industrias almazaras o adere-
zo; no obstante, la experiencia adquirida 
en el trato diario con los olivareros nos 
ha hecho que seamos la principal y más 
directa fuente de transferencia de tecno-
logía aplicada hoy día al agricultor. 

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

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

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

El caso más evidente de mejora en la 
gestión de las explotaciones se ha visto 
reflejada en los tratamientos fitosanita-
rios, en los que se tiene un control más 
exhaustivo tanto de las diferentes plagas 
y enfermedades, como del momento más 
óptimo de actuación.

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

observando como después de varios años 
los análisis foliares han mejorado los ni-
veles en los nutrientes, sobre todo en los 
elementos más importantes. 

Muy significativo ha sido el caso de los 
olivares que estaban padeciendo los efec-
tos de la clorosis férrica, muy  común 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-
ducción Integrada, que no es otro que el 
del aumento de la rentabilidad de las ex-
plotaciones. Y no sólo por el aumento de 
los ingresos sino también por la disminu-
ción de los gastos.

Toda esta transferencia de tecnología 
e información está siendo soportada 
económicamente tanto por el agricultor 
como por la administración autonómica , 
que subvenciona parte de los gastos oca-
sionados en la Agrupación de Producción 
Integrada.

Por tanto, tenemos la oportunidad de 
adaptar nuestras explotaciones a una 
agricultura moderna y racional con un 
bajo coste económico.

TÉCNICOS API: JUAN MARTÍNEZ (SAN JOSÉ DE LORA DE ESTEPA) 
		       NICOLÁS PARIENTE (OLIVARERA DE PEDRERA)
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Una labor vital
Técnicos API:

En general, toda estas mejoras han ido a cumplir con uno de 
los pilares de la producción integrada, el del aumento de la 
rentabilidad de las explotaciones.

Son la principal y más direc-
ta fuente de transferencia 
de tecnología aplicada hoy 
día al agricultor.
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La Olivarera de Casariche, adscrita a la 
D.O.Estepa, celebró el pasado 2 de diciembre 
el 50 aniversario de la fundación de la coo-
perativa con la participación de importantes 
conferenciantes y un gran éxito de asistencia.
El acto, que tuvo lugar en el Teatro Munici-
pal de Casariche, contó con la participación 
de importantes personalidades del sector 
oleícola, como Álvaro Olavarría Govantes 

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

La celebración 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 más que 
merecido, ya que la Olivarera de Casariche 
produce uno de los mejores vírgenes extra 
del mundo, fruto del esfuerzo realizado du-
rante estos 50 años. Desde la D.O.Estepa 
felicitamos a la Olivarera de Casariche y le 
deseamos que cumpla muchos más...

La Olivarera de Casariche celebra su 50 Aniversario
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La Olivarera de Casariche celebró su 50 
Aniversario en un acto que ofrecía un 
reconocimiento a 50 años de esfuerzos, 
de compromiso con la innovación, de 
búsqueda de la más alta calidad y de un 
trabajo constante por ser una de las al-
mazaras más destacadas en la actualidad. 

Desde su creación 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 más de 500 socios. 

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

Uno de los momentos destaca-
dos del acto fue el homenaje que se 

realizó a dos de las personas que fun-
daron la Olivarera de Casariche hace 
50 años. José Lucas Graciano Estepa y 
Francisco Gamero López, que recibie-
ron sendos mosaicos que representaban 
el agradecimiento de todos los socios 
actuales de la cooperativa por su labor 
encomiable en la fundación de la entidad. 

Por su parte, Eladio Lozano Jura-
do, Alcalde de Casariche, entregó 
a la Olivarera de Casariche un mo-
saico de agradecimiento por los 50 
años 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 mundo. 
Es integrante, entre otros grupos, 
de  Oleoestepa  S.C.A., Agro Sevi-
lla y está adscrita a la D.O.Estepa.

50 años de superación

La celebración del 50 aniversario de la Oli-
varera de Casariche incluyó en su progra-
ma una conferencia-coloquio denominada 
“El Sector Cooperativo Olivarero: realidad 
y problemática”, 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 contó con la par-
ticipación de importantes personalidades 
dentro del sector olivarero como D. Anto-
nio Luque (Presidente de FAECA Andalu-
cía), D. José Manuel Rodríguez Bordallo 
(Director General de Agrosevilla S.C.A.) 
y D. Álvaro Olavarría Govantes (Director 
Gerente de Oleoestepa S.C.A.).

Algunos de los temas que se trataron 
fueron la internacionalización de la em-
presa agroalimentaria, la integración de 
las cooperativas y el redimensionamiento 
de éstas, las interprofesionales del aceite 
y aceituna de mesa y las nuevas líneas de 
desarrollo que afrontan las cooperativas, 
asuntos de enorme interés para el numero-
so público presente.
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CONFERENCIAS DE LUJO PARA UN 
GRAN ANIVERSARIO

50 ANIVERSARIO OLIVARERA DE CASARICHE

Moisés Caballero, 
durante su intervención

José Lucas Graciano recibe  un mosaico 
honorífico de Eladio Lozano

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

De izquierda a derecha: Antonio Luque, Álvaro Olavarría, Eladio 
Lozano, Eduardo Moriana y José Manuel Rodríguez Bordallo



extra

alta cocina 
para amantes 
del aceite de 
oliva virgen



La Denominación de Origen Estepa presen-
tó el libro de alta cocina “Los Jóvenes y el 
Aceite” en el Hotel Alfonso XIII de Sevilla.

Antonio García Barbeito, periodista de 
reconocido prestigio, fue el encargado de 
presentar el evento con un discurso de 
elevada categoría artística. El periodis-
ta ofreció su opinión sobre el aceite  con 
palabras propias de maestros de la poe-
sía, “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 
más, quien nos cuenta una infancia unta-
da de aceite nos habla de una vida sana”.

Antonio García Barbeito deleitó además a 
los presentes con frases como las siguien-
tes “benditas tierras que mantienen sus 
olivos y aún los multiplica. Olivos en pie 
gallardos enteros, dueños 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-
minó su discurso con una afirmación ro-
tunda “cuando el aceite falta, falta la gracia 
de la receta”. 

El acto, que estuvo presidido por Ricar-
do Domínguez García-Baquero (Direc-
tor General de Industria y Promoción 
Agroalimentaria de la Junta de Andalu-
cía), José María Loring Lasarte (Presi-
dente del Consejo Regulador de la De-
nominación de Origen Estepa), Pedro 
Oliver (Director de la Escuela Superior 
de Hostelería de Sevilla), y Matilde Ma-
rín (Diputada del Turismo e Innovación 
de la Diputación Provincial de Sevilla), 
contó con un gran éxito de participación.

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

En la misma línea, Pedro Oliver, Direc-
tor de la Escuela Superior de Hostelería 
de Sevilla, afirmó que “para nosotros no 
es un recetario más, es un símbolo que 
representa nuestra cultura, identidad y 
trabajo de muchos años haciendo escuela”. 

Ricardo Domínguez fue el encargado de 
clausurar el acto, y destacó la importancia de 
este tipo de iniciativas para situar al Aceite 
de Oliva Virgen Extra a la altura que merece. 

Al acto asistió una gran representación de 
la gastronomía andaluza y del sector del 
aceite de oliva. 

Los Jóvenes y el Aceite

Titulo: Los Jóvenes y el Aceite
Precio: 10 €

Estamos ante un libro de alta cocina que 
conjuga a la perfección el espíritu 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 Jóvenes y el Aceite” contiene 30 rece-
tas divididas en entrantes, pescados, car-
nes y postres. La presentación del libro es 
excelente, elaborado en material de gran 
calidad y con una fotografía excelente. 

Si deseas conseguir un ejemplar puedes 
dirigirte al Consejo Regulador de la De-
nominación de Origen Estepa (955-91 26 
30 o comunicacion@doestepa.es).

En el Salón Real del Hotel Alfonso XIII de 
Sevilla tuvo lugar el pasado 13 de diciem-
bre la presentación del libro “Los Jóvenes 
y el Aceite”, una obra gastronómica basada 

en el aceite de oliva virgen extra, elaborada 
conjuntamente por el Consejo Regulador 
de la Denominación de Origen Estepa y la 
Escuela Superior de Hostelería de Sevilla. 

LOS JÓVENES Y EL ACEITE
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Durante su participación, Jose María Loring 
Lasarte, Presidente del Consejo Regulador 
de la D.O.Estepa, abordó numerosos as-
pectos de gran importancia. Recordó 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 día son mayores las inquietudes del 
consumidor sobre un producto milenario 
tan nuestro, como antiguo, que vive desde 
hace aproximadamente 30 años un auge 
y esplendor nunca obtenido; son la enor-
me salud y la rica gastronomía, el sabor y 
el bienestar los factores de este zumo de 
aceitunas que han supuesto el motor de 
este redescubrimiento que hoy vivimos”.

Además, destacó que “es ese carácter 
novedoso lo que requiere de mayores es-
fuerzos de comunicación, labor que es-
tamos llevando a cabo intensamente, y 
que 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 líquido.

Desde el Consejo Regulador de la Deno-
minación de Origen Estepa lo hemos teni-
do claro desde el principio y en apenas 3 
años de funcionamiento hemos creado una 

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 
producción 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, El Ru-
bio, La Roda de Andalucía y Puente Genil.

En su intervención, José María Loring 
animó a todos los presentes “a conocer 
estas localidades, no sólo por su excelen-
te Aceite de Oliva Virgen Extra,  sino por 
su hermoso paisaje y riqueza cultural”. 

Para el Presidente del Consejo Regulador, 
“Los Jóvenes y el Aceite es el resultado 
de una receta única: con unos ingredientes 
como la juventud, profesionalidad y espíri-
tu innovador de 30 restauradores forma-
dos en la Escuela de Hostelería de Sevilla, 
un reconocido y premiado Aceite de Oliva 
Virgen Extra, y la ilusión de la D.O.Estepa 
por extender la cultura de este exquisito 
producto, el resultado estaba garantizado.
Los jóvenes y el Aceite es una obra gas-
tronómica exquisita. Es el esfuerzo co-
mún de la Escuela de Hostelería de Sevilla 
–Taberna del Alabardero- y del Consejo 
Regulador de la Denominación 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 hábitat, 

en auténticas delicias para el paladar.

José María Loring destacó que “Los jóvenes 
y el Aceite es una clara referencia del buen 
hacer gastronómico de nuestra tierra, una 
tierra que lleva años formando grandísimos 
restauradores, hosteleros y cocineros;  es 
un recetario que aúna la tradición y la van-
guardia con la sabia nueva de los jóvenes 
restauradores andaluces, muchos de ellos 
responsables de la gastronomía de impor-
tantes restaurantes de toda Andalucía“.

José María Loring les mostró su agradeci-
miento en nombre del Consejo Regulador 
por su colaboración en esta obra, “y a ellos, 
como importante representación de la res-
tauración andaluza, quiero hacerles un lla-
mamiento en favor del uso de productos de 
calidad, de vírgenes extra en lo que a aceites 
se refiere, ya que aportan un excelente valor 
añadido a la gastronomía de nuestra tierra”.

Además, el Presidente del Consejo Regula-
dor quiso destacar la colaboración de todas 
las instituciones que han participado en este 
proyecto: Escuela de Hostelería de Sevilla, 
Fundación Caja Rural del Sur, Diputación 
Provincial de Sevilla, Consejería de Agri-
cultura y Pesca de la Junta de Andalucía.

Para finalizar, Jose María Loring agrade-
ció 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: Ípo-
ra, Las Valdesas, Puricón y Oleoestepa”.

“Los Jóvenes y el Aceite” es el resultado de una receta única: 
tradición e espíritu innovador en una gran obra.

LOS JÓVENES Y EL ACEITE



Imagen del Salón Real del Hotel 

Alfonso XIII durante la presentación 

del libro “Los Jóvenes y el Aceite”

LOS JÓVENES Y EL ACEITE

Las imágenes están ordenadas de iz-

quierda a derecha y de arriba a abajo:

1. José Mª Loring, Enrique Miguel Rodrí-

guez, María Loring Lasarte, Pilar Martín 

y Carlos Telmo.

2. Emilio Rodríguez, Juan Garay, José 

Manuel Pozo, Ignacio Lobato y Javier 

Sánchez.

3. David Borrego, Jaime de Vicente, 

José Manuel Rodríguez, Antonio Ba-

rrionuevo y Eduardo Fernández.

4. Charo Cabezas, Alfono Navarro, Emi-

lia Jiménez y Ronald Olivera.

Las imágenes están ordenadas de iz-

quierda a derecha y de arriba a abajo:

1. Álvaro Olavarría, Antonio García Bar-

beito y Ricardo Domínguez García-Ba-

quero.

2. Laura Rodas, Manuel Carrero, Josefa 

Mesa, Manuel Humanes y José Manuel 

Pozo.

3. Alfonso Cañete, Manuel Tenor, Eduar-

do Moriana y Juan Manuel Morón.

4. José Ramón García, Francisco Javier 

Ruiz, Francisco Pineda, Antonio Jimé-

nez Pinzón y Manuel Ángel Martos. 

LOS JÓVENES Y EL ACEITE



Agroquimar S.L.

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

40 años a su servicio
Polígono Industrial Sierra Sur,  c/Almendra,19 41560 Estepa (SEVILLA)

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



La D.O. se mueve...La D.O. se mueve...
Catas, charlas informativas, ferias, eventos gastronómicos,..., son algunas 
de las actividades en las que la D.O.Estepa ha participado. A continuación 
puedes informarte de algunas de las acciones que hemos desarrollado.
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NOTICIAS

Los vírgenes extra de la D.O.Estepa estuvieron 

presentes en la muestra de productos andaluces 

con Denominación de Origen que se llevó a cabo 

los días 26 y 27 de noviembre en el Centro Anda-

luz de Formación Integral de las Industrias del Ocio. 

La Denominación de Origen Estepa no quiso faltar 

a una cita que mostró al Aceite de Oliva Virgen Ex-

tra y otros productos andaluces en todo su esplen-

dor, ya que la muestra incluía presentaciones, de-

gustaciones, catas y proyecciones audiovisuales.

LA D.O.ESTEPA PARTICIPA EN UNA MUESTRA 

DE PRODUCTOS ANDALUCES EN CIOMIJAS

La D.O.Estepa  impartió un curso de cata en la pres-

tigiosa Escuela de Cocina Alambique con un gran 

éxito de participación.

Durante los días 19 y 20 de noviembre, la entidad 

celebró un curso de cata en una de las escuelas más 

prestigiosas de España, y contó con la participación 

de numerosas personas interesadas en la cultura del 

aceite y, en especial, en la cata de este producto que 

cuenta cada vez con un mayor número de seguidores.

LA D.O.ESTEPA OFRECE UNA CATA EN LA PRES-

TIGIOSA ESCUELA DE COCINA “ALAMBIQUE”

mas información en www.doestepa.esmas información en www.doestepa.es
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El Consejo Regulador de la Denominación de Ori-

gen Estepa participó en la feria “Sevilla son sus 

Pueblos”, celebrada en el Palacio de Congre-

sos de Sevilla entre los días 13 y 16 de diciembre.

El evento, que cada año recibe a miles de perso-

nas, tuvo de nuevo un gran éxito de asistencia. La 

D.O.Estepa acudió al mismo con un stand que re-

presenta al territorio amparado por la entidad; en 

él, los visitantes pudieron encontrar el aceite de 

oliva virgen extra certificado por la D.O.Estepa.

LA D.O.ESTEPA PARTICIPA EN LA MUESTRA 

ANUAL “SEVILLA SON SUS PUEBLOS”

La Denominación de Origen Estepa ofreció un cur-

so de cata en la Escuela de Hosteleria “Taberna 

del Alabardero”, en el que enseñó a los alumnos 

los diferentes tipos de aceites de oliva que exis-

ten en el mercado. Además, los presentes apren-

dieron cuáles son los pasos a seguir para catar un 

aceite de oliva virgen extra y determinar las cua-

lidades organolépticas del mismo. Para finalizar 

cataron algunas de las variedades de virgen extra 

amparadas por la entidad: hojiblanca y arbequina.

LA D.O.ESTEPA OFRECE UN CURSO DE CATA EN 

LA “TABERNA DEL ALABARDERO”

NOTICIAS

mas información en www.doestepa.esmas información en www.doestepa.es
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La Denominación de Origen Estepa, Prodetur y 

Turismo de Sevilla han alcanzado un acuerdo de 

colaboración para promocionar conjuntamente el 

aceite de oliva virgen extra amparado por la D.O.

El acuerdo de colaboración tendrá su puesta en 

marcha con la recepción de 300 touroperado-

res internacionales por parte de la Denomina-

ción de Origen Estepa. La D.O. les ofrecerá una 

cata guiada y les explicará cuáles son los méto-

dos de producción actuales  en nuestro territorio.

LA D.O.ESTEPA ACUERDA CON PRODETUR LA 

PROMOCIÓN CONJUNTA DE NUESTRO ACEITE

Ntra. Sra de la Paz y la Olivarera de Pedrera, am-

bas amparadas por la D.O.Estepa, han obtenido 

una Mención Honorífica en el Premio a la Calidad 

del Aceite de Oliva Virgen Extra “Mario Solinas”, 

organizado por el Consejo Oleícola Internacional.

Las menciones honoríficas se han producido en la 

categoría de frutado intenso, lo que simboliza la 

riqueza de las cualidades organolépticas (olor y 

sabor) que caracterizan a éstos vírgenes extra. 

NTRA.SRA DE LA PAZ Y LA OLIVARERA DE PE-

DRERA RECIBEN DIPLOMAS MARIO SOLINAS

NOTICIAS
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Puricon S.C.A., marca amparada por la Deno-

minación de Origen Estepa, comienza a traba-

jar con el método de Producción Integrada y 

este año envasará por primera vez aceite de 

oliva virgen extra elaborado exclusivamente 

con éste sistema.

La decisión de la marca Puricón de adherirse a 

la Producción Integrada es un ejemplo más de 

la apuesta decidida de la entidad por la calidad 

del aceite de oliva virgen extra.

Recordemos que  la Producción Integrada es 

un método que aporta trazabilidad al producto 

y una gran seguridad alimentaria al consumi-

dor.

Además, es importante saber que este método 

es muy respetuoso con el medio ambiente, lo 

que demuestra además la preocupación de la 

marca por el entorno.

PURICÓN COMIENZA A PRODUCIR ACEI-

TE DE OLIVA VIRGEN EXTRA BAJO EL 

MÉTODO DE PRODUCCIÓN INTEGRADA

NOTICIAS



OrigenOrigen
EstepaEstepa

...en marcha nuestro club de amigos



Las ventajas de ser miembro del club Estepa Origen

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

VISITAS: Ser miembro de nuestro 
club te permite visitar gratuitamen-
te las instalaciones de cualquiera de 
nuestras almazaras asociadas, así 
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, elaboración, gastronomía, 
nutrición, historia,...

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

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

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

Dos importantes iniciativas para impulsar el club
CATAS DE NUESTROS VÍRGENES EXTRA EN ESCUE-

LAS DE HOSTELERÍA DE TODA ESPAÑA

Nuestros aceites de oliva virgen extra son cada vez 
más demandados en toda España, tanto por los con-
sumidores como por los profesionales.

En este sentido, y como primer impulso a la inscrip-
ción 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 hostelería de 
toda España.

Gijón, Oviedo, A Coruña, Valladolid, Segovia, Ma-
drid, Valencia y Bilbao son algunas de las ciudades 
que visitaremos con nuestros vírgenes extra ampa-
rados como bandera. De esta forma, los futuros pro-
fesionales de la hostelería serán miembros de nues-
tro club y conocerán la cultura del aceite de nuestra 
mano.

PRESENTACIÓN DE NUESTROS VÍRGENES EXTRA 

EN LOS MEJORES HOTELES DE ESPAÑA

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

La presentación estará dirigida principalmente a pro-
fesionales de la gastronomía y medios de comunica-
ción especializados, de forma que podamos aumentar 
la notoriedad de nuestro producto en todo España.

Sevilla, Granada, Santander, Bilbao, San Sebastián 
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.



ENTREVISTA

 Es imprescindible 
atender a los mercados 
internacionales, que 
presentan un gran po-
tencial para la comer-
cialización de nuestro 
aceite de oliva virgen 
extra.

“ Es imprescindible “ Es imprescindible 

“

Juan García Baena
Alcalde de Estepa



JUAN GARCÍA BAENA

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

J.G.B.: Hace ya algo más de 50 años algunos 
empresarios apostaron por el cooperativis-
mo de forma decidida, lo que nos convirtió 
en pioneros de esta alternativa de desarro-
llo y potenciación de nuestro olivar.

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

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

Además, quiero recalcar la apuesta que ha 
realizado nuestro sector cooperativo por 
profesionales muy preparados, que han 
sabido orientar todo el proceso de produc-
ción del aceite de oliva virgen extra hacia 
la máxima calidad, con trazabilidad y se-
guridad alimentaria.
 
Todo el desarrollo y el buen hacer del oli-
var de nuestra comarca culminó en 2004 
en la creación de la D.O.Estepa, que junto 
a Oleoestepa suponen proyectos muy im-
portantes para las aspiraciones de nuestro 
territorio en el sector oleícola. 

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 común de co-
mercialización del sector olivarero? 

J.G.B.: Es imprescindible atender a los 
mercados internacionales, que presentan 
un gran potencial para la comercialización 
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 
esfuerzos. 

D.O.: ¿Qué acciones desde la alcaldía se 
están 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 
preocupación 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. 

Además, estamos impulsando una mayor 
vigilancia medioambiental para controlar 
a una minoría que aun no está concienciada 
con el respeto a nuestro entorno.

D.O.: ¿Cuál cree que son los retos del 
sector oleícola de cara a los próximos 
años, 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 vírgenes extra 
producidos en nuestro territorio.

Tenemos 6 años 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 últimos 21 años depende 
en gran medida de lo que consigamos en 
los próximos 6 años. Debemos realizar un 
gran esfuerzo por consolidar la comercia-
lización de nuestros magníficos vírgenes 
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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“Tenemos 6 años para conseguir nue-
vos retos y objetivos que, con la ayuda 
de fondos europeos, nos permitan mi-
rar el futuro con mayor optimismo”



NUESTRAS COOPERATIVAS A FONDO

Comenzamos una nueva sección, 
titulada “NUESTRAS COOPE-
RATIVAS A FONDO” dentro 

de esta ampliación de páginas y de 
contenidos con que presentamos el 
primer número de Frutado Intenso en 
este año 2008.

Queremos ir a más, a conocer la rea-
lidad diaria y cotidiana de las coope-
rativas, sus objetivos, sus metas, sus 
propuestas de trabajo y pretendemos 
que sea esta sección un medio rápido 
de transmisión de las propuestas, ac-
ciones o informaciones de las entida-
des asociadas al Conejo Regulador. 
La S.C.A. Nuestra Señora de la Paz de 
Estepa es el punto de partida de esta 
nueva sección, con su recién elegido 
presidente José Alfonso Juárez.

D.O.: ¿Cuál es el reto más 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 m2 de los 
cuales 5.000 metros aproximada-
mente están construidos con una 
capacidad de recepción superior a 

300.000 kilos a través de 5 tolvas 
de descarga y una capacidad de mol-
turación de 350.000 kilos diarios; 
el tiempo de la descarga es mínimo. 
Además estamos enclavados en una 
zona envidiable a pie de la A-92 y en 
la carretera Estepa-Matarredonda, en 
pleno corazón del Polígono Industrial 
Sierra Sur–Estepa, lo que permite un 
acceso muy fácil y cómodo.

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

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

D.O.: ¿Cómo ve el mundo cooperati-
vo desde su visión 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 climatología que nos acom-
paña en los últimos años estamos 
trabajando con producciones medias 
bajas y aún así ese mercado libre no 
va bien.

Ntra.Sra.de la PazNtra.Sra.de la Paz
garantia de calidadgarantía de calidad
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José Alfonso Juarez (Presidente de Ntra.Sra.de la Paz) y 
Belén  Fernández Rico (Gerente Ntra.Sra. de la Paz)



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

D.O.: Siguiendo con la realidad coo-
perativa ¿Qué le supone para su 
cooperativa pertenecer a su vez a un 
grupo cooperativo de segundo grado 
como es Oleoestepa?

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

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

Nosotros estamos muy orgullosos de 
pertenecer y trabajar en este gru-
po, y además, 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-
caría las instalaciones en sí, 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 
destacaría de la labor diaria de la 
cooperativa. Le diría ahora mismo 
dos cosas que nos diferencian princi-
palmente:

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

Hace aproximadamente 10 años, 
cuando las plantaciones de arbequi-
nos eran escasas, ya nosotros hacía-
mos la molturación de esas planta-
ciones. 

Aún 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-
ción y experiencia en la molturación.

En segundo lugar, nos diferencia 
nuestra planificación en la recep-
ción. 

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

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

Prueba del buen trabajo que se está 
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 seguir obteniendo 
cada año aceites de oliva virgen ex-
tra de grandísima calidad. 

D.O.: También tiene su cooperativa 
sección de aceituna de mesa ¿como 
está el sector de la aceituna?

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

En esta última campaña 07/08 ya 
está vendida la producción 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 
año, en el que se ha verdeado bastan-
te, es una seguridad.
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COOPERATIVA NUESTRA SEÑORA DE LA PAZ

PREMIOS OBTENIDOS POR S.C.A. 
NUESTRA SRA. DE LA PAZ

- Premio del MAPA. Al Mejor Aceite 
de Oliva Viren Extra de España en la 
categoría Frutados Verdes Amargos. 
Campaña 2002/03.

- Diploma de Finalista Premio Mario 
Solinas Consejo Oleícola Internacional 
en la Categoría Frutado Intenso 2007.

- Diploma de Finalista Premio Mario 
Solinas Consejo Oleícola Internacional 
en la Categoría Frutado Medio 2005.

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

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

- Accesit de Calidad. Expoliva 2003. Al 
mejor Aceite de Oliva V.E. Categoría 
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-
paña 97/98.

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

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

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

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

Teléfono: 954 82 03 26 (Srta. Belén)
Móvil: 609 05 98 23 (José A. Juarez)

En cualquiera de ellos se le ofrecerá amplia información sin compromiso.

INFORMACIÓN NTRA.SRA. DE LA PAZ



ENTREVISTA



JOSÉ ANTONIO HIDALGO
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JOSÉ A. HIDALGO
PRESIDENTE NTRA.SRA.DE LOS LLANOS S.C.A. (LA RODA DE ANDALUCÍA)

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

J.A.H: A corto plazo mejorar la situación 
financiera de la cooperativa, y a medio-
largo plazo fusionarnos con las otras dos 
que hay en nuestra localidad: la Inmacu-
lada Concepción 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 fusión con las otras dos cooperativas de 
la localidad, debo decir que ya se encuentra 
en marcha con la  colaboración de FAE-
CA.

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

J.A.H.: La evolución socio-económica va 
hacia la globalización, que ya es un hecho; 
esto obliga de alguna manera a que vaya-
mos en esa dirección, ya que para atender 
a grandes clientes necesitamos ser un gran 
proveedor dotado de capacidad productiva 
y estructural. Una de las problemáticas 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 2º grado, Oleoestepa, 
debe estar abierta a cualquier corriente y, 
si eso supone sinergias para el control de 
la oferta y una mejor defensa de nuestros 
aceites debemos estar en esa línea, lo que 

no significa perder nuestra personalidad. 
Hay que fomentar el incremento de las 
ventas y comercialización del envasado, 
que es el que aporta más valor añadido.

D.O.: ¿Cuál cree que son los retos de las 
entidades implicadas en la comerciali-
zación y en la promoción del Aceite de 
Oliva Virgen Extra?

J.A.H: Reiterar lo anterior; incrementar la 
cuota de venta de aceite envasado. Estoy 
convencido además que apostar por la ca-
lidad es positivo, y decir lo contrario sería 
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 promoción, tengo que decir 
que hay que promover nuestros aceites; es 
un costo que hay que tener pero que debe 
traducirse en más ventas de aceite envasa-
do. Dichos costes, por su importacia, debe-
rían ser asumidos con otras cooperativas 
de 2º grado. 

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

mayor potencial de promoción para dar a 
conocer nuestros aceites en todo el mun-
do. Es importante que cualquier acción que 
se ponga en marcha para difundir el aceite 
sea para una mejor comercialización y para 
aportar un mayor valor añadido 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 agrícolas y como tales 
debemos actuar apoyando a nuestras coo-
perativas en su gestión y buen hacer. Hay 
que apostar por productos de calidad y es-
tar en las mejores condiciones de explota-
ción en cuanto a lo que a la condicionalidad 
se refiere.

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 sólo por la 
diferencia entre el precio de liquidación al 
socio y su coste de producción, sino tam-
bién la rentabilidad por hectárea.

 Hay que fomentar el incremento de las ventas y 
comercialización del envasado, que es el que aporta 
más valor añadido.“ Hay que fomentar el incremento de las ventas y “ Hay que fomentar el incremento de las ventas y 

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

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



EN EL TINTERO

Devolución del IVADevolución del IVA
Se trata de una nueva sección de mar-

cado carácter informativo y de espe-
cial interés para nuestros olivareros; 

pretendemos que sea un “tablón de anun-
cios” de aquellas cuestiones que afectan 
muy directamente al agricultor.

Agradecemos muy especialmente la cola-
boración de todas aquellas personas que 
desinteresadamente nos envían noticias o 
proponen temas realmente interesantes1.

Desde el año 2005, se venía planteando 
por parte de la Federación de Cooperati-
vas (FAECA),  una consulta a la Dirección 
General de Tributos, referente a la inclu-
sión de las ayudas a la producción 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 
37/1992.

Tras múltiples reuniones  y reclamaciones 
se consiguió que el día 28 de Noviembre se 
emitiese por parte de la Dirección General 
de Tributos una resolución en la que daba 
la razón a la propuesta planteada, basándo-
se en dos puntos:

1º Aquellos agricultores acogidos al Régi-
men General no deberán incluir las Ayu-
das que reciban a la producción del aceite 
de Oliva en la base imponible del tributos 
correspondiente a las operaciones. Dicha 
base vendrá dada por el importe percibido 
por la comercialización de sus aceitunas, 
sin computar a estos efectos el importe de 
las subvenciones que se reciban en aplica-
ción del Rto. (CE) Nº 136/66. 
2-Aquellos Agricultores acogidos al Régi-

men Especial de la Agricultura, Ganade-
ría y Pesca (REAGP), deberán incluir las 
ayudas recibidas conforme al Rto. (CE) nº 
136/66 como mayor valor del precio de 
las operaciones de comercialización de sus 
productos que el agricultor percibe, de tal 
forma que las citadas ayudas deben formar 
parte de la base del cálculo de la compen-
sación  del REAGP; este apartado sería el 
que afectaría a la mayoría de nuestros agri-
cultores.

Esta resolución implica que todos los 
agricultores que están en el Régimen de 
Agricultores tendrían derecho a recla-
mar el pago del iva resultante de aplicar 
el 8% al importe de la subvención cobrada 
en las campañas 2002/2003, 2003/2004 y 
2004/2005.

Si bien la resolución era clara quedaba por 
definir la prescripción de algunos de los 
periodos referidos anteriormente.
En una primera interpretación por parte 
de la Dirección General de Tributos, im-
plicaba que la campaña 2002/2003, esta-
ba prescrita para la inmensa cooperativas, 
pues estas habían liquidado en la inmen-
sa mayoría durante el mes de octubre del 
2.003, por lo cual habían transcurrido los 
cuatro años que marca la normativa.

Esta situación que a todas luces parecía in-
justa hizo que se movilizasen las distintas 
asociaciones agrarias (FAECA, ASAJA, 
UPA Y COAG), y planteasen una nueva 
reunión con la Dirección General de Tri-
butos; fruto de esta reunión se consiguió  
interpretar la norma, cogiendo como fecha 
para el cálculo de las campañas la publi-

cación por parte de la Unión Europea del 
importe de liquidación de cada campaña, 
situación que nos permite la no prescrip-
ción de la campaña 2002/2003, pues tene-
mos de plazo para esta campaña hasta Julio 
de 2.008.

En conclusión podemos decir los siguien-
tes puntos.

1º  Estará sujeta a la rectificación de re-
cibos de iva las campañas 2002/2003, 
2003/2004 y 2004/2005.

2º Estos recibos deberán ser emitidos para 
cada una de las campañas, por las coopera-
tivas  de aceite y de verdeo donde entregó 
la aceituna, que estarán sujetos al 2% de 
retención

3º Si usted entregó aceitunas en compras, 
también tiene derecho a exigir al propieta-
rio de la compra la rectificación de dicho 
recibo.

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

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

1 Dado el carácter especialmente importante de la 
información, recordamos a todos los agricultores la 
necesidad de asesorarse más detenidamente en sus 
cooperativas, sindicatos o administración pública 
competente.
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Una vez finalizada la campaña es 
hora de realizar balances y análisis 
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 cómo 
se está comportando la demanda externa 
de aceite de oliva español.

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

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

El motor del crecimiento de las exporta-
ciones españolas 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 reducción de precios en origen y las 
cosechas más cortas en otros países pro-
ductores han incrementado la demanda 
de los países con industrias envasadoras. 
Así observamos que los destinos tradicio-
nales del granel español, nuestro entorno 
de la Unión Europea, especialmente Ita-
lia, han incrementado significativamente 
el volumen total negociado y han dispara-
do las tasas de crecimiento. El comporta-
miento de los países de fuera de la Unión 
Europea ha sido también positivo, pero 
ha crecido  significativamente por debajo 
de la categoría.   

El comportamiento de las exportaciones 

de aceite de oliva envasado muestra pe-
culiaridades interesantes. La estimación 
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. Así, los mercados de la Unión 
Europea, con envasadores locales y en 
estados de relativa madurez, presentan 
un crecimiento del 4%. Mercados fuera 
de este ámbito, donde la madurez es me-
nor, presentan tasas de crecimiento del 
24%, mucho más cercana al crecimiento 
del mercado y significativamente supe-
rior al crecimiento de la Unión Europea.

Este comportamiento de las demandas 
en la Unión Europea y en terceros países 
puede y debe determinar la elección es-
tratégica de una compañía. Determinar 
por qué línea de negocio apostar, en qué 
país y con qué producto son cuestiones 
que cada empresa deberá responder.    

INTERNACIONAL por Juan Garay (Responsable de Exportación de Oleoestepa S.C.A.)
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Balance Internacional
La reducción de precios en origen y las cosechas más cortas 
en otros países productores han incrementado la demanda 
de los países con industrias envasadoras.

cuadro 1: Balance Internacional

CAMPAÑA 2.006/ 2.007 CAMPAÑA 2.005 / 2.0006 TASAS DE VARIACIÓN

ADUANAS
Estimación 
ENVASADO

Estimación 
GRANEL

ADUANAS
Estimación 
ENVASADO

Estimación 
GRANEL

ADUANAS
Estimación 
ENVASADO

Estimación 
GRANEL

UE 485.224 60.524 424.701 353.442 58.389 295.052 37% 4% 44%

3º PAÍSES 127.227 84.782 42.445 100.230 68.173 32.057 27% 24% 32%

TOTALl 612.451 145.306 467.146 453.671 126.562 327.109 35% 15% 43%



ENTREVISTA

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

M.J. Y A.P.: Más 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-
ción parta de un fruto que se encuentre en buen estado. En la 
siguiente etapa del proceso, que corresponde a la recepción del 
fruto en la almazara, limpieza del mismo y almacenamiento en 
tolvas, previo a la molturación, 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 
óptimas 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 podría comenzar el atrojamiento del mismo y la pérdida 
notable de calidad.

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

Finalmente, son necesarias unas condiciones óptimas de lim-
pieza en los depósitos 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.

MANUEL JURADO Y ANTONIO PELÁEZMANUEL JURADO Y ANTONIO PELÁEZ

Son maestros de la Oli-
varera San Nicolás de 

Marinaleda. Acumulan 
una gran experiencia y 
son los principales res-

ponsables de cuidar que 
todo el proceso de pro-

ducción, desde la entra-
da de la aceituna en la 

almazara hasta el alma-
cenamiento del aceite 

de oliva virgen extra en 
los depósitos.

3232FRUTADO INTENSOFRUTADO INTENSO



MANUEL JURADO Y ANTONIO PELÁEZ
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D.O.: ¿Cuáles son las dificultades más 
importantes que os encontráis en el día 
a día de vuestro trabajo?

M.J. Y A.P.: Principalmente, las debidas a 
averías que surgen en los equipos que inte-
gran el proceso de extracción del aceite de 
oliva virgen extra. Éstas 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 histórica, 
¿cuál creéis que ha sido el avance más 
importante en el sector oleícola desde 
el punto de vista de la producción de 
aceite de oliva virgen extra?

M.J. Y A.P.: Principalmente, el avance 
más importante ha sido la evolución en 
los sistemas de molturación, extracción y 
almacenamiento del aceite de oliva virgen 
extra, que han permitido un mejor control 
sobre los parámetros que más afectan a la 
calidad del producto. 

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

D.O.: ¿Qué le pediríais 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 más 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 día las marcas blancas están aca-
parando mayor cuota de mercado con unos 
precios con los que a veces es difícil com-
petir, ya que un producto de excelente cali-
dad como el nuestro no puede moverse en 
esos precios.

Quizás la publicidad y la promoción con-
sigan abrir más mercado para nuestro 
aceite  de oliva virgen extra y situarnos 
mejor entre los consumidores, pero habrá 
que ver el efecto de estas campañas a largo 
plazo, pues probablemente el consumidor

final apueste por ahora por productos con 
precios económicos y por aquellos que se 
ofrecen en las promociones.
 
D.O.: ¿Cómo es el día a día de un maes-
tro de almazara en plena campaña?

M.J. Y A.P.: El trabajo se inicia con la lim-
pieza de las instalaciones de recepción 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 para la hora a 
la que comience la recepción de aceituna.

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

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

“El avance más importante 
ha sido la evolución en los 
sistemas de molturación, 

extracción y almacena-
miento del aceite de oliva 

virgen extra”

En la imagen, la entrada de la Olivarera 

San Nicolas de Marinaleda
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Muchos estudios han evidenciado la 
importancia de llevar a cabo una ali-
mentación equilibrada, ya que es la 
base para evitar toda una serie de en-
fermedades relacionadas con malos 
hábitos alimentarios: hipertensión ar-
terial, enfermedades cardiovasculares, 
ciertos tipos de cánceres, obesidad, dia-
betes… No nos equivocamos cuando 
relacionamos la dieta equilibrada con 
dieta mediterránea, ya que este patrón 
alimentario satisface las necesidades 
nutricionales para conseguir un ópti-
mo estado de salud.

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

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 elección para evitar la 
ingesta de grasas saturadas en ex-
ceso.

CARNE
A no ser que se padezca alguna 
enfermedad relacionada, como 
la hipercolesterolemia, no existe 
ninguna contradicción para que se 
consuman 3-4 unidades/semana. 
Recientes estudios sitúan a la pro-
teína del huevo como la más idónea 
para la alimentación humana.

HUEVOS
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NUTRICION: ELENA FERNÁNDEZ JIMÉNEZ (DIETISTA-NUTRICIONISTA)

Una alimentación Una alimentación 
equilibrada



Se recomienda que se cocinen los 
alimentos con aceite de oliva (vir-
gen, a ser posible), ya que sus vi-
taminas antioxidantes y el ácido 
oleico presente le hacen el respon-
sable de la prevención 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.

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

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

LEGUMBRES

PESCADO

GRASAS Y ACEITES
El alimento líquido más importan-
te: el agua. Aunque su ingesta de-
pende de la actividad física y las ca-
lorías ingeridas, se puede establecer 
como cantidad diaria recomendada 
2 litros/día.

AGUA

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

FRUTAS Y VERDURAS

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

LÁCTEOS

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

CEREALES Y DERIVADOS

Aunque todas estas pautas son 
características de la alimen-
tación mediterránea, no es un 
hecho que debamos obviar el 
que una sociedad cada vez más 

industrializada nos aleje del pa-
trón alimentario más 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 azúcares. 
Es necesario que acompañemos 
una dieta equilibrada con la 
práctica habitual de alguna acti-
vidad deportiva o ejercicio.
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GASTRONOMÍA: LA RECETA DE EMILIO

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, mezclándolo 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 
sofríe la cebolla, el puerro, los dientes de 
ajo y el tomate maduro, todo muy picado. 
A continuación 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 
se peguen; si es necesario, se le pone un 
poco de agua.

Transcurrido el tiempo de cocción 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 
enteros o troceados, regados con la salsa 
resultante.

PASTEL DE PIMIENTO 
DEL PIQUILLO

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

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

Este plato es para tomarlo frío o templado, 
y se puede acompañar con mayonesa y 
otra salsa parecida. 

Nota: si no se tiene microondas se puede 
hacer en el horno convencional, poniendo 
un recipiente con agua (al baño maría) y 
dándole unos 30 minutos de horneado a 
200 grados.

INGREDIENTES

2 Latas de Pimientos del Piquillo (350 o 400 grs.)
1 Lata de atún (100 grs.)
3 Huevos
1 Bote de Leche Vaporizada (400 grs.)
Sal, Pimienta Molida y Nuez Moscada

INGREDIENTES
1 Kg. de calamar fino (4 o 5 calama-
res)
300 grs. de gambas peladas
2 Huevos duros
1 Cebolla Pequena
1 Puerro
1 Tomate Maduro

100 grs.de miga pan mojada en vino
2 Dientes de Ajo
400 grs. pimiento del piquillo
1 Huevo
Orégano, pimienta molida y sal
Aceite de Oliva Virgen Extra con 
D.O.Estepa



Bombón de aceite
Ingredientes:

Para el Canelón:  
125 g. agua , 125 g. azúcar,
50 g. aceituna negra, 2 unidades colas                                                        
gelatina, 8 g. agar agar  
  
Para el Ganaché Chocolate Blanco:  
150 g. nata, 1 vaina vainilla, 300 g. cho-
colate blanco, Aceite oliva virge extra Pu-
ricón
  
Para el Helado de Mango:  
200 g. agua, 130 g. dextrosa, 165 g. azú-
car, 5 g. estabilizante, 500 g. puré de 
mango 
  
Para el Aeriano de Sésamo Negro:
175 g. harina tostada, 75 g. harina almen-
dra, 180 g. mantequilla, 100 g. azúcar 
glass, 5 g. sal, 75 g. sésamo, 5 g. ralladura 
lima, 5 g. canela 

Para decorar: 
Aceite de oliva virgen extra Oleoestepa

Preparación:

Para el Canelón: Hacer un almíbar con el 
azúcar y el agua a unos 40º. Incorporar el 
agar agar,  llevar a 85º y añadir la aceitu-
na negra. Triturar todo. Añadir las colas 
de gelatina y colar encima de un silpat. 
Dejar enfriar a 5º durante 8 horas.

Para el Ganaché de Chocolate Blanco: 
Calentar la nata con la vainilla a 85º. Ti-
rar encima del chocolate y emulsionar. 
Incorporar el aceite de oliva virgen extra 
Puricón como para una mayonesa. Reser-
var en manga pastelera.

Para el Helado de Mango: Calentar el agua 
a 40º. Añadir el azúcar previamente mez-
clado con el estabilizante y  la dextrosa. 
Llevar a 85º y añadir el puré de mango. 
Homogeneizar y dejar madurar en cámara 
+5º durante 12 horas. Después turbinar y 
reservar.

Para el Aeriano de Sésamo Negro: Mezclar 
todos los ingredientes y trabajar hasta ho-
mogeneizar. Estirar y cortar según el ta-
maño elegido. Cocer a horno suave 180º 
durante 12 minutos y reservar.

Para servirlo: Formar los canelones con la 
masa y el cremoso de chocolate blanco. 
Añadir el helado de mango y el aerio de 
sésamo negro. Decorar con aceite de oliva 
virgen extra al gusto.

GASTRONOMÍA
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RECETA DEL LIBRO LOS JÓVENES Y EL ACEITE



CONCURSO

Estamos elaborando un libro de recetas con 
la gastronomía más tradicional de la comar-
ca de Estepa y Puente Genil. 

Las recetas recibidas serán analizadas por 
profesionales de la gastronomía, que escoge-
rán 4 para incluirlas en el libro.

Los seleccionados serán premiados con un 
estuche de nuestro aceite de oliva virgen ex-
tra y un ejemplar del libro “Los Jóvenes y el 
Aceite”. Envía tu receta indicando modo de 
preparación, ingredientes y tus datos perso-
nales al Consejo Regulador de la D.O.Estepa, 
Aptdo.de Correos 181 de Estepa (Sevilla)

Envía tu receta y podrás ser uno de los
protagonistas de nuestro próximo libro 
Envía tu receta y podrás ser uno de los
protagonistas de nuestro próximo libro 

El ganador del anterior concurso es: Hermanos Madueño Porras S.C. Casariche (Sevilla)






