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Plutone, Marte y Saturno,
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El sistema de lavado automatico
Mister CIP esta ahora integrado
en el panel de control con PLC
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Nuevo nimero de Frutado Intenso en unos tiempos como
los actuales marcados por el habitual discurso de la ace-
leraciéon y el cambio. Mudanzas en muchos frentes en lo
politico, en el ministerio de agricultura, en la trascenden-
tal PAC, en la desaparecida Agencia del Aceite de Oliva,
hoy Agencia de Informacién y Control Alimentario, en lo
agronémico con la consolidacién de unas cifras que no
muy tarde nos van a acercar a los 2 millones de kg de
aceite producidos por nuestro propio pais, Espafa.

Permutas también y muy importantes en lo econémico,
Deoleo, Dcoop. Fondo CVC y no podemos olvidar el esce-
nario del consumidor, desgraciadamente poco formado,
bombardeado por una publicidad “no siempre ética” y
que tiene actualmente como referente principal el factor
precio.

En este escenario de modificaciones y alteraciones es
donde toca jugar. En la reciente XVI Feria Comarcal del
Aceite de Oliva Virgen Oleoestepa, por cierto de enorme
éxito de participacion y contenido, desde aqui nos uni-
mos y felicitamos a los organizadores, dos podrian desta-
carse como ideas fundamentales de este nuevo escenario
en lo que a nuestro sector le toca asumir, la necesidad de
posicionarse, de diferenciarse y de innovar por un lado, y
por otro el de ofrecer un producto sano, saludable y segu-
ro alimentariamente hablando.

CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA, DIFERENCIA-
CION Y SINGULARIDAD son conceptos que cualquier
lector de estos editoriales habra podido notar como ele-
mentos machaconamente repetidos por cruciales en este
pequefo espacio editorial.

iPero qué sucede cuando estos cuatro elementos se tie-
nen y ademas con reputada fortaleza? Ese es el “quid”
de la cuestion, quizas tengamos nosotros la necesidad
de pararnos, reflexionar y decidir cual va a ser el camino
que debemos tomar, nuevo o no modificado o enriquecido
0 no.

En ello estamos, desde el Consejo Regulador animamos
a todas nuestras instituciones a que hagan el gjercicio de
reflexiéon, sin miramientos localistas e individualizados,
aqui se ha conseguido un proyecto de éxito empresarial,
una isla en un atormentado y voraz océano. Pero no debe-
mos autocomplacernos, ya que cada dia son mas variadas
y complejas las alteraciones que de ese océano llegan.
Finalmente, aunque la campafia continla quisiéramos
manifestar desde estas palabras la felicitacion a todos
los olivareros de nuestra Denominacién de Origen Pro-
tegida Estepa por la muy buena campafia agricolamente
hablando, pues las cifras de productividad y de calidad
son espectaculares.
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José Carlos Sanchez Morilla
Térculo SE-4622-05 1886-8266

Rural del Sur, Quino Castro (Fotografia Portada y XVI Fiesta Comarcal)
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Repasamos los aconteci-
mientos mas destacados
de la D.O.Estepa y las di-
ferentes iniciativas llevadas
a cabo
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Alvaro Olavarria, Director Ge-
rente de Oleoestepa, habla
de la necesidad del analisis
sensorial para la excelencia
y puesta en valor del aceite
de oliva virgen extra
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Presentamos el libro de
recetas “Salmorejos Extra-
virgenes”, una obra con 30
originales salmorejos del
chef Juan José Ruiz

José M.Loring, Alvaro Olavarria y Moisés Caballero

Alvaro Olavarria, Agroquimar, Talleres J.Quirds, Pieralisi, Caja

26 carios sANCHEZ LAIN

Entrevistamos a Carlos Sanchez
Lain, que ha sido Director de la
Agencia del Aceite de Oliva y que
ha sido recientemente premiado
por Oleoestepa con el galardon
2014 dentro de su Fiesta Comarcal
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16 XVI FIESTA COMARCAL DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

Oleoestepa celebro su XVI Fiesta Comarcal con la presen-
cia de Susana Dfaz, Presidenta de la Junta de Andalucfa.
Durante el evento hubo interesantes conferencias y se
entregaron los premios a la calidad de sus aceites.
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Necesidad del analisis sensorial
para la excelencia y puesta en valor
del aceite de oliva virgen extra

El analisis sensorial debe existir hasta la obtencién de un método cientifico que

pueda sustituirlo y debe continuar siendo exigido en la normativa internacional.

Nota: Ponencia presentada por Alvaro Olavarria, Director Gerente de Olecestepa, en la XXXV Asamblea del Instituto de la Grasa en Sevilla.

El cultivo del olivo, produccién y co-
mercio de las aceitunas y aceites de
oliva es una actividad econémica que
deberia remunerar a toda la cadena
productiva. Sin embargo, como en
otras muchas actividades, no siempre
ha sido asi y menos hoy.

Todos los participantes de esta cade-
na de valor oleicola legitimamente
quieren hacer rentable el eslabén o
eslabones en los que se encuentra su
actividad. EIl concepto competitividad
empresarial y todo lo que conlleva:
eficiencia, calidad normalizada, cali-
dad percibida y especialmente peso
y notoriedad de la marca, permite o
no aportar valor y con ello hacer renta-
ble la actividad. Pero hay un elemen-
to clave que puede dificultar la libre
competencia y por ello condicionar el
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resultado econémico en el comercio
del aceite de oliva, y no es otra cosa
que las normas o ausencia de éstas
que regulen las denominaciones de
las diferentes calidades y su control
en los mercados de todo el mundo.

Con el interés sélo de sefialar los hitos
mas relevantes en la normativa regu-
ladora de las denominaciones y cali-
dades de los aceites de oliva, bien en
Espafia 0 en la UE en los Gltimos 100
afios, me atrevo a destacar algunos de
ellos y otros hechos anecdéticos que
apoyen la necesidad de una legisla-
cion Unica internacional:

Desde la época méas remota de los
primeros comerciantes, como es de
imaginar, la calidad de los alimen-
tos se media exclusivamente por sus

propiedades sensoriales, (olor, gusto,
apariencia, color, viscosidad, tamafio
y forma, etc.) ;qué otra cosa habia
para medirla? Gustaba o no gustaba,
asi de sencillo.

En 1.923 D.José M? Lamo de Espino-
sa y de la Cércel, Cénsul de Espafia
en Napoles desde 1.919 a 1.923,
abuelo de D.Jaime Lamo de Espinosa,
quien fuera Ministro de Agricultura en
Espafia entre 1.978 a 1.981, escribia
en un breve cuaderno técnico para el
Centro de Informacion Comercial del
Ministerio de Estado, publicacién que
ha editado la Denominaciéon de Ori-
gen Estepa y recomiendo su lectura,
que en ltalia en aquellos entonces se
carecia de términos generales para
designar los diferentes tipos de acei-
tes. Las transacciones comerciales se
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realizaban con arreglo a las diversas
clasificaciones locales, originandose
una gran confusién en las operacio-
nes comerciales, especialmente con
el extranjero. Ya se hablaba que donde
se habfan generalizado las modernas
técnicas extractivas del aceite de oli-
va, que eran en las zonas del norte de
Italia y con explotaciones olivareras
menos fragmentadas, las calidades
obtenidas eran mejores, de lujo y al-
canzaban elevados precios en el ex-
tranjero.

Afirma el Sr. Lamo de Espinosa que a
partir de ese momento, tras la primera
gran guerra comienza un desarrollo del
comercio de los aceites de oliva italia-
nos y se obtienen grandes beneficios
en la actividad, segln las calidades
envasadas. Escribia que los aceites
de semilla por aquella época apenas
tenian importancia en el consumo de
los hogares italianos, y mucho me-
nos los afios de cosechas importantes
de aceites de oliva, pero que con el
aumento del consumo y malas cose-
chas en el olivar tras la primera guerra
mundial, mas la intervencién del Go-
bierno para requisar los aceites y fijar
precios Unicos para las diferentes ca-

Desde la época mas
remota de los prime-
ros comerciantes,
como es de imagi-
nar, la calidad de los
alimentos se media
exclusivamente por
sus propiedades
sensoriales, (olor,
gusto, apariencia,
color, viscosidad, ta-
mafo y forma, etc.)

lidades, “obligados por la necesidad”
se comenz6 a difundir las mezclas de
aceites de oliva y semillas. Es simpa-
tico el apunte que hace el Cénsul so-
bre estas mezclas, para obtener mejor
resultado en la calidad de los mismos
al corregir defectos, y lo explica con el
mismo procedimiento empleado para
los vinos, para conseguir con el cono-
cimiento del end6logo un perfil definido
del agrado de los consumidores. Fina-
liza diciendo que “... puede aceptarse
en el comercio de aceites siempre que
las mezclas se efectlen prudencial-
mente a los fines indicados y no para
engafar la buena fe del consumidor”.

Con motivo de la publicacién en
1.926 de las ponencias y otras infor-
maciones del VII Congreso Internacio-
nal de Oleicultura celebrado en Sevi-
lla en Diciembre de 1.924, la Camara
Oficial Agricola de Cérdoba publicaba
un anuncio pronunciandose contra las
mezclas de aceite de oliva con los de
semilla y precisamente se referia a un
Congreso celebrado en la ciudad lta-
liana de Bari donde también los oliva-
reros de aquel pais advertian de este
peligro de las mezclas. Precisamente
en este Congreso se facilitaba intere-
sante informacién sobre el comercio
internacional y la denominacién de los
aceites de oliva que entonces aplica-
ban, como en el caso de Estados Uni-
dos que en aquellos afios ya importa-
ba 35 millones de kilos y tenian dos
partidas en los aranceles de aduanas:
“Aceite de oliva para manufacturas o
mecanica” y “Aceite de oliva comes-
tible” y los preferian poco densos, de
color “ambarados claros” y con poco
olor a frutos. Y en este pais se permi-
tian desde entonces las mezclas con
aceites de algodén. Sin embargo para
Francia las partidas arancelarias eran
“Aceites fijos puros de oliva destina-
dos a la jaboneria” y “Aceites fijos
puros de oliva, otros”. Se permitian
las mezclas con otras grasas siempre
que se indique en la etiqueta. En di-
cho Congreso se proponia al Instituto
Internacional de Agricultura unificar
la nomenclatura de la estadistica de
comercio en las siguientes partidas:

e Aceite puro de oliva para uso co-
mestible

e Aceite de oliva para usos indus-
triales y otros.

En Espafia como en ltalia, ocurria algo
parecido y el aceite de oliva se contro-
laba en las transacciones comerciales,
y no siempre, tan sélo midiendo la aci-
dez. Habia otras determinaciones que
se hacian rara vez a los aceites como
el indice de yodo, de saponificacion,
de refraccion, que de manera muy ba-
sica controlaban la pureza y calidad
de los aceites.

En la primera década del siglo XX
en Espafia se consumia una me-
dia de 195.000 Tm., aumentando a
267.000 Tm de media anual en el
periodo 1.920 a 1.930. En 1.934 se
crea por Decreto el Servicio de Inspec-
cion, Vigilancia y Regulacién de las
Exportaciones (SOIVRE). Entonces el
aceite de oliva era el segundo produc-
to mas exportado de Espania.

El primer Convenio Internacional del
Aceite de Oliva y de las Aceitunas de
Mesa se aprobd el 17 de Octubre de
1955 tras la ronda de negociaciones
convocada en Ginebra por el Secre-
tario General de Naciones Unidas, y
en uno de sus apartados de normali-
zacion del comercio internacional de
los productos oleicolas se quiere avan-
zar en la cooperacién en materia de
analisis fisicoquimico y sensorial que
permitan el control de la calidad de
los productos, intercambios interna-
cionales equitativos, la proteccién de
los derechos de los consumidores y la
prevencién de las practicas fraudulen-
tas, para ello se invita a los estados
miembros a armonizar las legislacio-
nes nacionales e internacionales para
la comercializacién de estos produc-
tos.

Por primera vez y gracias a este Con-
venio la denominacién “aceite de oli-
va” quedara reservada al aceite extrai-
do exclusivamente de la aceituna, sin
mezcla alguna de aceite procedente
de otro fruto o semilla oleaginosa.
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ﬂ MERCADO

Del afio 1966 es el Reglamento
136/66 de la CEE por el que se es-
tablece la organizacién comuin de
mercados en el sector de las materias
grasas. Era muy importante el comer-
cio entre la CEE y paises productores
como Espafia, pues pensemos que en
aquel entonces la Comunidad era de-
ficitaria en aceite de oliva del orden
de un 20% a 30%, hasta el afio 1981
que se incorpora Grecia y alcanzé un
grado de abastecimiento de casi un
95%. Pues en el articulo 35 de este
Reglamento se definen las denomina-
ciones de los aceites de oliva y de los
aceites de orujo de oliva. En el grupo
de los virgenes encontrabamos: Acei-
te de oliva virgen extra, aceite de oli-
va virgen, aceite de oliva corriente y
aceite de oliva virgen lampante. La di-
ferencia entre estas categorias era ex-
clusivamente el contenido en acidez.

En Espafia la primera reglamentacién
de aceites comestibles estableciendo
normas de calidad y pureza data del
afio 1968 y fue refrendada por la des-
aparecida Comisaria General de Abas-
tecimientos y Transportes. Posterior-
mente y tras el problema del aceite de
colza desnaturalizado en Espafia en
el que terminaron afectados mas de
20.000 personas y fallecieron mas
de 300 personas, se aprueba el Real
Decreto 308/1983 de la Reglamenta-
cion Técnico Sanitaria de Aceites Ve-
getales. En esta reglamentacién tam-
poco se avanzd mucho en diferenciar
las calidades de aceites de oliva que
se podrian encontrar en el comercio,
asi recogia en las caracteristicas que
deberian reunir los distintos tipos de
aceites de oliva que el olor y sabor te-
nian que ser “Normales, con aromas
propios y caracteristicos, sin acusar
rancidez...”

Los aceites de oliva en la medida en
que han estado muy intervenidos en el
Gltimo siglo, en unas ocasiones para
garantizar un producto béasico en épo-
cas de escasez y necesidad (en Espafia
desde 1.939 a 1.951) y en otras para
hacer frente a la abundancia y regular
los excedentes mediante los sistemas
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Propongo que todo lo que decidamos sobre las
normas y meétodos de control y clasificacion de
los aceites de oliva, sirva para favorecer el ma-
yor consumo de aceite de oliva en el mundo y
hacerlo poniéndolo en valor

de intervencién, en una primera época
por los Estados y posteriormente por
la UE, y como los precios se fijaban
s6lo por la acidez, no sélo no se in-
centivaba la calidad sino que se ha-
cian mezclas de diferentes calidades
buscando no sobrepasar determinada
acidez para conseguir el mejor precio.

Mas cerca en el tiempo, hace 31 afios
se celebraba en Jaén la primera Feria
Nacional (hoy internacional) Monogré-
fica del Aceite de Oliva e Industrias
Afines, Expoliva 83, y en su Simposio
Cientifico Técnico en la tercera ponen-
cia, el profesor e investigador del Ins-
tituto de la Grasa de Sevilla D.Rafael
Gutierrez Gonzéalez-Quijano finalizaba
la misma, que versaba sobre “Norma-
lizacién y Tipificacion de la Calidad”,
resaltando la urgente necesidad de
objetivizar la forma de medir los pa-
rametros sensoriales y advirtiendo que
“a toda la economia generada a partir
del olivar le convendria que sus acei-
tes fuesen valorados y pagados con
mayor justicia en relacién con sus
caracteres organolépticos, Unica po-
sibilidad de diferenciacién con otros
aceites competitivos, que puede ser
facil, e inmediatamente apreciada por
el consumidor capaz de estimular su
demanda”.

Por ultimo en 1987 y tras méas de 5
afios de trabajos, el Consejo Oleicola
Internacional adopt6 el Método para
la valoracién organoléptica del aceite
de oliva virgen, que fue introducido en
la reglamentaciéon comunitaria a tra-
vés del Reglamento n° 2568/91 rela-
tivo a las caracteristicas del aceite de
oliva. Ademas de establecer la clasifi-

cacion de los distintos tipos de aceites
de oliva, las caracteristicas de calidad
y pureza que deben reunir éstos, esta-
blece para los aceites de oliva virgenes
el método de valoracion del andlisis
de sus caracteristicas organolépticas,
realizado por un panel de catadores.
Hubo que esperar hasta el afio 1.991
para que se regulara que las diferen-
cias entre los aceites de oliva virgenes
extras y virgenes no solamente esta-
ban en su contenido en acidez, sino
también en el olor y sabor, y que éstos
pudieran contener defectos no detec-
tados mas que a través del anélisis
sensorial.

Por tanto en este resumen de casi 100
afios vemos, que con el desarrollo del
comercio del aceite de oliva se hizo
necesario unificar las denominaciones
del aceite de oliva y definir sus carac-
teristicas, para alcanzar, como recoge
los objetivos del referido Convenio In-
ternacional del Aceite de Oliva, ase-
gurar entre los paises productores y
exportadores de aceite de oliva una
competencia leal y garantizar a los
consumidores la entrega de una mer-
cancia que sea conforme a lo estipula-
do en los contratos.

Desde los ultimos 15 afios el comercio
de aceite de oliva virgen extra crece
continuamente. Muchos de los mer-
cados emergentes, en su mayoria de
terceros paises, se han hecho exclusi-
vamente con esta categoria, no admi-
tiendo otro etiquetado diferente.

Del total de las exportaciones realiza-
das por Espafia mas del 75 % se expi-
den como aceite de oliva virgen extra.



ALVARO OLAVARRIA (DIRECTOR GERENTE DE OLEOESTEPA S.C.A.) i

Debemos preguntarnos de donde sale
esa cantidad de virgen extra de Espa-
fia, cuando las estimaciones mas op-
timistas consideran que escasamente
se alcanza el 40% de la produccion
en esta categoria.

Recientemente en Mayo del afio
2011, la Interprofesional del Aceite
de Oliva Espafiol encarga a una impor-
tante consultora elaborar un Cédigo de
la Excelencia para el sector del aceite
de oliva, con el fin de alcanzar los si-
guientes objetivos:

e Velar por ofrecer al consumidor un
alimento saludable con las méxi-
mas garantias de calidad y segu-
ridad

e |ncrementar el consumo de los
aceites de oliva a nivel mundial

e Fortalecer e incrementar la pre-
sencia del aceite de oliva espafiol
en los mercados nacionales e in-
ternacionales

En el diagnéstico que se hace para
este trabajo del sector en base a la
entrevista que se realizaba a los 25
agentes expertos seleccionados se
concretan 16 puntos que centran la
atencién y preocupacion de los mis-
mos, de los cuales siete puntos tienen
que ver con la calidad: desodoriza-
cion, mezcla de aceites, subjetividad
del panel de cata, escaso control de
la calidad del producto, ineficiencias
en la analitica y métodos actuales, a
quién compete la responsabilidad de
la calidad del producto y pesticidas.

El estudio con los resultados y sus
recomendaciones quedd guardado en
un cajon hasta hoy. Las razones que
[levaron a no continuar con las reco-
mendaciones las desconozco, pero las
puedo imaginar.

Hoy buena parte del sector pide que
se elimine el analisis sensorial por la
subjetividad y se busquen métodos
alternativos o complementarios para
clasificar los aceites de oliva virge-

nes en sus dos categorias existentes:
Aceite de oliva virgen extra y aceite de
oliva virgen.

Para finalizar y considerando que to-
dos estamos de acuerdo con las si-
guientes maximas, propongo:

1. Todo lo que decidamos sobre las
normas y métodos de control y cla-
sificacién de los aceites de oliva,
sirva para favorecer el mayor con-
sumo de aceite de oliva en el mun-
do y hacerlo poniéndolo en valor,
asegurando una leal competencia
entre todos los actores del sector y
pensando en proteger los intereses
de los consumidores

2. En mercados libres, no sujetos
a intervenciones o actuaciones
ocultas, los productos valen segiin
la demanda y oferta del mismo.
Afortunadamente la demanda de
aceite de oliva virgen extra hoy en
los mercados es muy superior a la
oferta, atendiéndose desgraciada-
mente la deficiencia de esta cali-
dad con otras de inferior calidad,
en lugar de como seria lo deseable
con un aprecio econémico.

3. Ladefensa de la calidad del aceite
de oliva, el reconocimiento a sus
propiedades gustativas y gastro-
némicas y la consolidacién de su
imagen, s6lo pueden basarse en el
respecto de la normalizacién de
este producto, que debe ser cla-
ra y la aplicacion de los métodos
analiticos adoptados en el plano
internacional que deben ser lo mas
objetivos posibles.

4. El analisis sensorial es una herra-
mienta sin la cual no detectamos
defectos de los aceites que des-
mentirian al adjetivo extra, que nos
indica que es superior a lo normal,
y a la fecha no hay método alterna-
tivo. Por tanto hasta la obtencién
de un método cientifico que pueda
sustituirlo, debe continuar siendo
exigido en la normativa internacio-
nal.

5.

10.

El compromiso con el consumidor,
valorizador Gltimo del aceite de oli-
va, con la calidad indicada en la
etiqueta debe ser hasta la fecha de
consumo preferente. Su incumpli-
miento es un fraude y dafia enor-
memente la imagen del producto
afectandonos a todos.

Debemos ser mas generosos con
aportaciones a la interprofesional
del aceite de oliva espafol, a tra-
vés de la tasa de la extension de
norma, para promocionar interna-
cionalmente sus bondades y sa-
bor, sin olvidar la formacién de los
consumidores para que sepan qué
elegir.

Ante la disyuntiva del sector sobre
el anadlisis sensorial para etique-
tar un aceite de oliva virgen como
extra, algunas empresas y sus mar-
cas hemos comenzado a promover
un estandar de calidad mas alto
que la recogida en la normativa
actual vigente. Hemos creado un
sello denominado sigev que garan-
tiza a los consumidores una cali-
dad virgen extra hasta la fecha de
consumo preferente. Esto deberia
ser norma en la calidad virgen ex-
tra y no un movimiento voluntario.

Las marcas son las que se posi-
cionan y crean valor y los consu-
midores quienes asi lo perciben y
estan dispuestos a pagar por ello.
No queremos intervencionismo en
un mercado libre, pero tampoco
competencia desleal.

Crear una categoria Premium no
puede ser una alternativa, pues la
confusién al consumidor aumenta-
ria, no entendiendo entonces que
significaria aceite de oliva virgen
extra.

El sector del aceite de oliva tiene
un gran futuro y para ello todos
tenemos que velar por su imagen,
haciendo aportaciones que hagan
de él un producto de demanda y
no de oferta.
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ﬂ NOTICIAS

En marcha la cam-
pana- Elige Virgen
Extra, Elige Salud-

La D.O.P.Estepa ha puesto
en marcha la campafa -Eli-
ge Virgen Extra, Elige Salud-,
proyecto creado para difundir
todas las cualidades saluda-
bles que tiene el aceite de
oliva virgen extra a través de
encuentros con asociaciones
de mujeres, consumidores y
usuarios,...

El objetivo de la D.O.P.Estepa
es informar, ya no solo de la
calidad de un aceite de oliva
virgen extra respecto a otras
grasas, sino ofrecer amplios
conocimientos a los partici-
pantes sobre la importancia
y relevancia de incluir el au-
téntico zumo de aceitunas en
una dieta saludable y aprove-
char todos sus beneficios.

La primera parada del pro-
yecto tuvo lugar en Osuna,
donde Moisés Caballero, Se-
cretario de la Denominacién
de Origen Estepa, inform6 a
la Asociacién de Mujeres de
la localidad de todas las bon-
dades del aceite de oliva vir-
gen extra.

El encuentro, que conté con
medio centenar de asisten-
tes, desperté un gran interés
entre las personas que parti-
ciparon ya que desconocian
realmente todas las virtudes
que tiene el virgen extra.
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La D.O.P.Estepa recibe el premio AEMO 2014 a la difusion
de la cultura del aceite y del olivo

a Denominacién de Origen Estepa ha sido galardonada con el premio
AEMO 2014 a la difusion y promocién de la cultura del olivo por la
Asociacién Espafiola de Municipios del Olivo, que ha querido reco-
nocer la importancia de la puesta en marcha de la -Catedra “José Humanes”-.

La Denominacion de Origen Estepa, que este afio ya celebra la |l edicién de la
Catedra “José Humanes”, puso en marcha el proyecto para ofrecer a todos los
amantes de la olivicultura la oportunidad de acercarse al mundo del aceite de
oliva virgen extra desde diferentes puntos de vista: agronomia, salud, gastro-
nomia y economia.

La Catedra de Olivicultura José Humanes, a la que se le ha concedido el pre-
mio por suponer una estructura permanente de formacién, consiste en un ciclo
de conferencias en el que profesionales de prestigio abordan el olivar y el acei-
te desde diferentes puntos de vista, buscando siempre la mejora de la olivicul-
tura y del conocimiento del auténtico zumo de aceitunas. A los premios AEMO
se han presentado numerosos proyectos provenientes de distintos puntos de la
geografia espafiola.

Oleoestepa, gran protagonista del evento gastronémico mas
importante del afio, Alimentaria 2014

El aceite de oliva virgen extra de Oleoestepa, que se convirtié en una de las grandes atrac-
ciones del evento, estuvo presente en su stand donde recibié a miles de visitantes

lecestepa ha participado un afio méas en uno de los salones
de alimentacién y bebidas mas importantes del mundo, ALI-
MENTARIA 2014, aprovechando este evento para desarrollar
un conjunto de acciones de promocién que refuercen el co-
nocimiento de los aceites de oliva virgen extra de Oleoestepa.

Ademas de la instalacién de un stand ubicado en el espacio Olivaria del Pabe-
l16n 3, ha destacado su participacion en el evento ESPANA, EL PA[S DE LOS
100 QUESOQOS, desarrollando un maridaje entre tres variedades del aceite de
oliva virgen extra de Oleoestepa — los monovarietales de Hojiblanca y Arbequi-
nay el Seleccion -y los 100 mejores quesos producidos en Espafia.



Nuestros aceites en la
Hacienda de Medina

Los aceites de oliva virgenes
extra de la Denominacion de
Origen Estepa fueron protago-
nistas en la Hacienda de Me-
dina (Sevilla), donde Moisés
Caballero, Secretario de la De-
nominacion de Origen Estepa,
ofrecié una cata de sus acei-
tes premiados como primer
paso a la integracién de esta
actividad en el programa cul-
tural del recinto. Ademas, los
asistentes aprendieron cuéles
son los diferentes aceites pre-
sentes en el mercado y cédmo
elegir un buen virgen extra.

Estuvimos en la Es-

cuela de Hosteleria
de Heliépolis

La Denominacion de Origen
Estepa continda fortalecien-
do el proyecto “Escuela del
Aceite” a través de charlas y
catas guiadas para diferentes
colectivos. En esta ocasién es-
tuvimos en la Escuela Superior
de Hosteleria de Sevilla, donde
alumnos de diferentes nacio-
nalidades tuvieron la oportuni-
dad de catar y descubrir los
aromas y sabores de los dife-
rentes aceites de oliva virgenes
extra amparados por la Deno-
minacién de Origen Estepa.

Gran éxito en la | Feria del Acei-
te de Oliva de la Costa del Sol

Nuestros virgenes extra protagonizaron un
evento donde se realizaron numerosas ac-
tividades para formar a los consumidores
sobre como valorar un aceite

0s aceites de la Denominacién de

Origen Estepa y sus marcas am-
L paradas se convirtieron en uno de
los grandes atractivos de la Feria
del Aceite de Oliva de la Costa del Sol, que se
ha celebrado en Benalméadena entre los dias
11y 13 de abril.

El Puerto Marina de Benalméadena acogi6 por
primera vez la Feria del Aceite de Oliva de
la Costa del Sol, que contemplé un amplio
e interesante programa de actividades en el
que la organizacién quiso contar con una cata
de aceite de oliva virgen extra de la Deno-
minacion de Origen Estepa como uno de los
momentos destacados.

Entre los mas de 40 expositores, procedentes
de toda Andalucia, se encontraban las mar-
cas amparadas por la Denominacién de Ori-
gen Estepa, que vieron en la primera edicion
de este evento una gran oportunidad para se-
guir difundiendo las cualidades del conside-
rado como uno de los mejores virgenes extra
del mundo. Moisés Caballero, Secretario de
la Denominacion de Origen Estepa, ofrecié
una cata de aceite de las diferentes varieda-
des amparadas por la entidad: Hojiblanco,
Arbequino, Seleccién y Estepa Virgen.

NOTICIAS ﬂ

La D.O.P.Estepa en
ASTURPALADEA 2014

Duque de la Isla, marca am-
parada por la Denominacién
de Origen Estepa, ha conquis-
tado el Salén Gastrondémico
ASTURPALADEA 2014 con la
calidad de sus aceites de oli-
va virgenes extra, que han de-
leitado con su olor y sabor a
los miles de asistentes.

AsturPaladea, Salén Gastro-
ndmico de la Buena Mesa, se
ha celebrado del 11 al 13 de
abril en el Palacio de Congre-
s0s y Exposiciones Ciudad de
Oviedo.

Nuestros aceites
en las jornadas de
salud de La Roda

Una vez mas, el aceite de oli-
va virgen extra amparado por
la Denominaciéon de Origen
Estepa, fue el escogido para
ser uno de los protagonistas
de unas de las interesantes
actividades que se celebran
en nuestro territorio. En esta
ocasion, participantes de las
jornadas de Salud celebradas
por el Ayuntamiento de La
Roda de Andalucia tuvieron
la oportunidad de catar nues-
tros aceites de oliva virgenes
extra.
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De izda. a dcha., ganador al Premio Mejor Aceite de la Sierra; Eduardo Pérez, Presidente de San José de Lora de Estepa S.C.A.,
Fernando Rodriguez Villalobos, Presidente de la Diputacion; Alfredo Garcia, Presidente de Oleoestepa, y el Diputado Antonio Conde

Oleoestepa conquista
premios en todo el mundo

La marca amparada por la Denominacion de Origen Estepa ha recibido en los
Ultimos meses numerosos premios de gran relevancia nacional e internacional

Oleoestepa, entidad amparada por la
Denominacién de Origen Estepa, con-
tinda siendo una de las méas premia-
das del mundo por la calidad de sus
aceites de oliva virgenes extra como
muestran los Gltimos galardones obte-
nidos a nivel nacional e internacional.

MEJOR ACEITE DE SEVILLA

Oleoestepa ha ganado una vez mas
el primer premio y el accésit a los
mejores aceites de oliva virgen extra
producidos en la provincia de Sevilla
otorgados por la Diputaciéon Provin-
cial de Sevilla. EI primer premio ha
sido otorgado a la Cooperativa de San
José de Lora de Estepa, ganador de
este galardén en anteriores ediciones,
mientras que el accésit lo ha obtenido
la Cooperativa Nuestra Sefiora de la
Paz de Estepa.

Se trata de la decimoquinta edicién
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de los Premios al mejor aceite de oliva
virgen extra de la provincia, situando-
se como el referente principal a nivel
provincial y uno de los mas prestigio-
sos galardones a nivel regional y na-
cional.

En la trayectoria de este premio hay
un protagonista claro: Oleoestepa,
que con sus mas de diez afios conse-
cutivos siendo premiado, refuerza afio
tras afio su posicion de mejor aceite
de oliva virgen extra de la provincia de
Sevilla.

GALARDONADO EN JAPON

A nivel internacional, Oleoestepa ha
ganado las medallas de oro y plata en
los premios a los mejores aceites de
oliva virgen extra en Olive Japan 2014
con su Estepa Virgen y Egregio, res-
pectivamente.
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www.perezsanchezsl.com

La institucion responsable de la orga-
nizacién de este premio en su tercera
edicion es la Asociacion Sumilleres de
aceite de oliva de Japo6n (The Olive Oil
Sommelier Association of Japan), el
referente mas importante en el merca-
do japonés y uno de los mas importan-
tes del mercado asiatico.

Estos premios suponen una gran opor-
tunidad para Oleoestepa en su estrate-
gia de desarrollo en el mercado japo-
nés y todo extremo oriente, al reforzar
su posicionamiento como el virgen ex-
tra con la calidad mas reconocida del
mercado asiatico.

RECONOCIMIENTO DEL CONSEJO OLEI-
COLA INTERNACIONAL

Un afio mas Oleoestepa estard pre-
sente en la entrega de galardones del
Consejo Oleicola Internacional, para
recoger el tercer premio en la cate-
goria de frutado medio, que ha recai-
do en la cooperativa Ntra. Sra. de la
Fuensanta de Oleoestepa, de Corcoya
(Sevilla).

El consejo Oleicola Internacional es
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un 6rgano intergubernamental donde
participan todos los paises producto-
res de aceite de oliva del mundo, sien-
do el premio de referencia “Mario So-
linas” el concurso mas importante del
mundo en el sector del aceite, por los
criterios y parametros de evaluacion.

GALARDONES EN LA FERIA DEL OLIVO
DE MONTORO

Finalmente, Oleoestepa ha sido reco-
nocida en la XVII Fiesta del Olivo de
Montoro, donde se ha celebrado una
nueva edicién de los premios a los me-
jores aceites de oliva virgen.

En esta edicién han sido las coopera-
tivas La Purisima de Herrera y La In-
maculada de La Roda de Andalucia,
integrantes de Oleoestepa y asociadas
a la Denominacion de Origen Estepa,
las que han conseguido dos segundos
premios en las categorias frutados ver-
des y sabor amargo y frutados verdes y
sabor dulce respectivamente.

Estos premios de gran prestigio en el
sector del aceite de oliva se conceden
con motivo de la Feria del Olivo que

bienalmente se celebra en Montoro.
En nueve de sus diecisiete ediciones
celebradas han recibido galardon y
reconocimiento por la calidad de los
aceites de oliva virgen extra de Oleoes-
tepa, situandose esta cooperativa de
segundo grado como una de las mar-
cas mas distinguidas en este concur-
So.

Todos estos premios certifican una
campafia mas que Oleoestepa, con el
aval de la Denominacién de Origen Es-
tepa, cuenta con un aceite de oliva vir-
gen extra reconocido por los expertos
como uno de los mejores del mundo.

Ademas, hay que destacar que la con-
secuciéon de todos estos galardones,
tanto a nivel nacional como interna-
cional, abren las puertas de los dife-
rentes mercados a una cooperativa de
segundo grado que lleva mas de 25
afios produciendo aceites de oliva vir-
genes extra de extraordinaria calidad.

De esta forma, Oleoestepa sigue ga-
nando presencia en mercados donde,
de otra forma, habria sido dificil acce-
der por la exigencia de éstos.

MAQUINARIA AGR ICOLA
G. Pérez Sanchez

Ctra. La Roda - Pedrera, Km. 1

2 95 401 62 35 FAX: 9540167 79
41590 La Roda de Andalucia (Sevilla)



Talleres y Comercial J.Quiroés S.L.

especialistas en :i\ JOHN DEERE
Venta, Servicio-Taller y Recambios

Concesionario Oficial - P.1.Sierra Sur - ¢/ Ajonjoli, 10 (Estepa)
Tel. Taller: 955 912 886 Tel.Ventas: 666 970 516 - talleresj.quiros@yahoo.es




Herbicida no selectivo
de contacto

B Composicion
Glufosinato de amonio 15% p/v (150 g/L)

B Formulacién
Liquido soluble (LS)

EM Caracteristicas

Finale es un herbicida de contacto, eficaz contra
un amplio espectro de malas hierbas de hoja
anchay estrecha, tanto anuales como perennes.

Tratadas con Finale

Pol.Ind. Sierra Sur - c/Almendra, 19 41560 Estepa
Tel. 954 820 043 Fax. 955 914 606

Acroauimar s.L.. WWW.agroquimar.com / agroquimar@telefonica.net
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Para control de varetas
de olivo

B Tiene registro para este uso.

B Realizar el tratamiento cuando las varetas
tengande 10-15cm.

B Los primeros afos seran necesarios varios
tratamientos (nascencia escalonada), en afos
sucesivos con 1 6 2 seran suficientes.

B Totalmente selectivo para el olivo, no mojando
las ramas bajas.

A Si las varetas son pequeias caen solas.

B Usar una dosis de 2,4 L/hl (400 cc en mochila de
15 L).

B Podemos también controlar las malas hierbas
dificiles al pie del arbol (mezclar Etaldina 1,2
L/hl, 200 cc por mochila).

Control de hierbas dificiles (esparraguera)

Bayer CropScience

www.bayercropscience.es



La Denominacién de Origen Estepa presentd el pasado
30 de abril, en la Casa de la Cultura de Herrera, el li-
bro “Salmorejos Extravirgenes”, una obra gastrondémica
que cuenta con 30 originales salmorejos elaborados por
Juan José Ruiz, creador de La Salmoreteca y Chef Eje-
cutivo de la empresa Culinary Concepts Group.

La presentacién cont6 con un gran éxito de asistencia,
ya que la localidad de Herrera se volc6 con la Denomi-
nacién de Origen Estepa y con Juan José Ruiz, creador
de las recetas y oriundo de Herrera.

La Denominacién de Origen Estepa ha querido en esta
ocasién ampliar su biblioteca gastronémica dandole
todo el protagonismo a un plato tradicionalmente anda-
luz, en el que ademas de la receta mas conocida por los
amantes de la gastronomia, aparecen numerosos platos
gue suponen una evolucién del salmorejo para crear sa-
bores que sorprendan gratamente a cualquier comensal.

Entre las recetas que componen el libro podemos en-
contrar: Salmorejo Tradicional, Salmorejo de Remola-
cha, Salmorejo de Trufas y Setas, Salmorejo de Tinta de
Calamar, Salmorejo de Aguacate, Salmorejo de Naranja,
Salmorejo Mejicano o Salmorejo de Chocolate Blanco
entre otros.

“Salmorejos Extravirgenes” es la quinta obra gastroné-
mica lanzada por la Denominacién de Origen Estepa,
tras “Los Jovenes y el Aceite”, “Cocina de Origen” ,"El
Sabor de Tu Tierra” y “Sabor Extra”, que ya han sido
unos éxitos de difusién e, incluso, han recibido algunos
premios por su aportacién a la difusién de la cultura del
aceite de oliva virgen extra.
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El libro, que ya
ha agotado su
primera edicion,
estara disponi-
ble en todos los
establecimientos
de la “Salmorete-
ca” y en muchas
de las entidades
asociadas ala

Denominacion de
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XVI Fiesta Comarcal del
Aceite de Oliva Virgen Extra

Oleoestepa volvié a realizar un homenaje a todos sus socios con la cele-

bracion de un evento emotivo donde se destaco la necesidad de continuar

en el camino de la excelencia para conquistar los mercados

Oleoestepa celebroé el 3y 4 de abril su XVI Fiesta Comarcal
del Aceite de Oliva Virgen Extra, que tuvo como principal
objetivo defender la calidad y la valorizacién del aceite de
oliva virgen extra frente a una parte del sector que busca la
estandarizacién y banalizacién del producto, de ahi que el
titulo bajo el que se celebraba el evento fuera “Un nuevo
marco para la excelencia”.

El evento conté con la presencia de Susana Diaz, Presiden-
te de la Junta de Andalucia, que felicité a la cooperativa
Oleoestepa por su apuesta decidida por la excelencia y la
constante incorporacién de valor en cada una de las fases
del proceso de cultivo, produccién, envasado y comerciali-
zacion del aceite de oliva virgen extra.

La Presidenta de la Junta de Andalucia afirmé que “tanto
desde la Presidencia como desde la Consejeria se tendra
en cuenta la reivindicaciéon de Oleoestepa de primar la ca-
lidad, la excelencia, lo cualitativo y no solo lo cuantitativo”.

Susana Diaz destacé en su intervencién que “Oleoestepa
es una referencia en la calidad, sois una referencia en la
busqueda de la innovacién y de mayores cotas de calidad
tanto en el mercado nacional como internacional”. Ade-
mas, la Presidenta quiso “felicitar a todo el tejido del olivar
andaluz, que es fundamental, clave en la economia anda-
luza, un sector de arrastre de nuestra economia y que ha
sabido competir en la economia global”.

Finalmente, Susana Diaz afirmé que “hablar de Oleoestepa
es hacerlo de 4500 familias olivareras, de cohesién social
y de economia ligada al territorio, de fijar la poblacion al
territorio y hacerlo en condiciones de calidad e igualdad de
oportunidades”.

NUEVO MARCO DE LA PAC

Por otro lado, durante las dos jornadas de la XVI Fiesta Co-

FRUTADO INTENSO

marcal tuvieron lugar conferencias tan interesantes como
la de Carlos Cabanas, Secretario General de Agricultura y
Alimentacién del Ministerio de Agricultura, Alimentacién y
Medio Ambiente, que destaco las ventajas de la reforma de
la PAC “que garantiza al sector agroalimentario estabilidad
y continuidad en los importes que vienen percibiendo”.

Durante su intervencién sefial6 que “se ha avanzado en el
disefio de un modelo de regionalizacién que minimiza los
efectos negativos de la convergencia de ayudas” y destacé
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Susana Diaz, Presidenta de la Junta de Andalucia, durante su inter-
vencién en la XVI Fiesta Comarcal del Aceite de Oliva Virgen Extra



Carlos Cabanas, Secretario General de Agricultura y Alimentacién
del MAGRAMA

Cristina Lobillo, Directora Gral. de Comercio de la Comisién Europea.

“la limitacién de la superficie maxima elegible, que permi-
tird que la intensidad de la ayuda media en las explotacio-
nes se mantenga a un nivel similar al actual”.

Finalmente, Cabanas explicé que los pagos se orientaran
hacia una agricultura realmente activa, que permitira man-
tener la actividad econémica del sector agrario “generando
crecimiento y empleo”.

RECETAS ANTICANCER

La Dra.Odile Fernandez fue la encargada de cerrar la pri-
mera jornada de la XVI Fiesta Comarcal con la conferencia
“Mis Recetas Anticancer”, donde destacé la presencia del
aceite de oliva virgen extra como imprescindible en una
dieta para prevenir el cancer entre otras enfermedades.

Odile, a la que en 2010 se le detecté un céancer, decidi6
confiar la parte médica a sus oncélogos pero no se resigné
a su pronostico, y buscé cambios en su estilo de vida, en-
tre ellos la alimentacién. La autora del libro “Mis recetas
anticancer” ofrecié un compendio de buenos consejos y
recetas de vida para prevenir y tratar de curar la enferme-
dad.

Al hablar de la alimentacién, Odile destacé que “fuera fri-
tos, bolleria, pasteleria, bebidas azucaradas, refinados, ali-
mentos procesados y carne. Hay que introducir abundante
fruta, vegetales, semillas y frutos secos, intentando que
todo sea ecolégico, fresco y de temporada, y preparado
en casa con mucho carifio. En mi alimentacién abundan
los zumos y batidos hechos en casa con vegetales, las en-
saladas, las verduras al vapor y los guisos de legumbres.”
Para finalizar, Odile afirmé que “en la alimentacion de mi
familia el aceite de oliva virgen extra es la Gnica grasa que
usamos para cocinar o para comer en crudo en ensaladas
por sus cualidades, alto contenido en &cido oleico o su
alto contenido en componentes minoritarios como fenoles
0 pigmentos que nos pueden ayudar a prevenir el cancer”.

ENTORNO ECONOMICO

Por otro lado, la XVI Fiesta Comarcal del Aceite de Oli-
va Virgen Extra conté con la intervencion de Jose Maria
O’Kean, profesor de la Universidad Pablo de Olavide, en
la que analiz6 el nuevo escenario econémico que se Vis-
lumbra, haciendo un alegato por el talento y la excelencia
como la mejor forma de conquistar un espacio cada vez
mas competitivo. José M? O’Kean afirmé que “el movi-
miento cooperativo me parece absolutamente relevante vy,
cuando aparecen cooperativas como Oleoestepa, es una
muestra de que es un movimiento que, cuando se hace
bien y con profesionalidad, tiene futuro y hay que seguir
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XVI FIESTA COMARCAL DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

desarrollandolo y que sea capaz de asumir mas retos”.

En esta linea se expres6 también Cristina Lobillo Borrero
que, desde la Direccién General de Comercio de la Comi-
sién Europea, ha venido a explicar las oportunidades que
van a surgir con la firma del Acuerdo Transatlantico de Co-
mercio e Inversién entre Estados Unidos y la Unién Euro-
pea. Cristina Lobillo afirmé durante su exposicién que “el
90% del crecimiento del comercio de aqui a 2020 se va a
producir fuera de la Unién Europea, por lo que el comercio
es un tren que el sector agrario espafiol no puede perder”.

Tras la finalizaciéon de las conferencias tuvo lugar el mo-
mento mas emotivo de la XVI Fiesta Comarcal, la entrega
del Galardén 2014 a Carlos Sanchez Lain, Director de la
Agencia del Aceite de Oliva, desde el afio 2004 hasta fi-
nales del afio pasado, por su inestimable apoyo al sector

i

Galardon Oleoestepa 2014: Carlos Sanchez Lain junto a
Alfredo Garcia Raya, Presidente de Oleoestepa

i

Mejor Depésito 13-14: José Antonio y Juan Maldonado,
de La Inmaculada Concepcién de La Roda de Andalucia
recogen el galardén de manos de Susana Diaz
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del aceite de olivay la aceituna de mesa en general, y a las
cooperativas de la comarca de la Denominacién de Origen
de Estepa en particular.

La clausura del acto tuvo lugar con la entrega de los pre-
mios a la calidad de los aceites de oliva virgenes extra pro-
ducidos por las entidades asociadas a Oleoestepa S.C.A..
En este sentido los premios fueron los siguientes:

Mejor Bodega 11-12:

e Primer Premio: Olivarera San José de Lora de Estepa

Segundo Premio: Ntra.Sra. de La Paz de Estepa

Tercer Premio: Olivarera de Pedrera S.C.A.
Mejor Bodega 12-13:
e  Primer Premio: Ntra.Sra. de La Paz de Estepa

e Segundo Premio: La Inmaculada Concepcion de la
Roda de Andalucia S.C.A.

e Tercer Premio: Olivarera San José de Lora de Estepa
Mejor Depésito 12-13:
e Arbequisur S.C.A.
Mejor depésito 13-14:

e La Inmaculada Concepcién de la Roda de Andalucia
S.C.A.

Mejor Depésito 12-13: Vitoriano Marquez y Victorino
Vega, de Arbequisur S.C.A. junto a José M? Loring, Pre-
sidente de la Denominacién de Origen Estepa



Mejor Bodega 11-12: Manuel Borrego, Franciso Espino-
sa y Eduardo Pérez de San José Lora de Estepa S.C.A.
recogen el premio de manos de Susana Diaz
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2% Mejor Bodega 11-12: Eduardo Fernandez y Manuel
Fernandez recogen el reconocimiento de Caja Rural del
Sur, de manos de José Manuel Rodriguez (en el centro)

37 Mejor Bodega 11-12: José Manuel Pozo, Presidente
de la cooperativa Olivarera de Pedrera, recoge el premio
de manos de Alfredo Garcia, Presidente de Oleoestepa

Mejor Bodega 12-13: Manuel Fernandez y Manuel Ca-
rrero, de Ntra.Sra.de la Paz S.C.A., recogen el galardon
entregado por Susana Diaz

T PARIVINCHINGIA

2% Mejor Bodega 12-13: José Antonio Maldonado y An-
drés Montero, de La Inmaculada Concepcion S.C.A., re-
cogen el premio de manos de Jean-Louis Barjol, del COI

3% Mejor Bodega 12-13: Francisco Espinosa, Manuel Borre-
go y Eduardo Pérez (San José de Lora de Estepa) recogen
el premio de manos Miguel Fernandez, Alcalde de Estepa

FRUTADO INTENSO



ﬂ XVI FIESTA COMARCAL DEL ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA

José Manuel Rodriguez (Agrosevilla), Cristina Lobillo ~ Alvaro Olavarria (Dtor.Gerente de Oleoestepa), Carlos Cabanas (Secre-
(Comisién Europea), Carlos Sanchez (ex-director Agen-  tario Gral. de Agricultura y Alimentacion), Alfredo Garcia (Presidente
cia del Aceite de Oliva) y Antonio de Mora (ASEMESA) de Oleoestepa) y Ricardo Serra (presidente de ASAJA-Andalucia)
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Ramoén Moreno, Angela Mufioz, José Ignacio Montafio, Antonio Gémez, Antonio Sebastianes, Amador Valdés, Jesus Pedro
Diego Sierra, Jerénimo Mufioz, Mari Carmen Mufioz, Juarez, Jesus Gregorio Jiménez, Alfonso Pablo Jiménez y Francis-
Magda Borrego y Eusebio Joya, de San Isidro de Gilena  co Canela, de la Purisima de Herrera
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Felipe Gbmez, Nicolas Pariente, José Manuel Pozo, Pe-
dro Ruiz y Manuel Gonzélez Luna de la Cooperativa Oli-
varera de Pedrera
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Maria Olmedo, Ramona Ramos, Alvaro Olavarria, Rosa-
rio Andujar, Alfredo Garcia, Salvador Guerrero, Miguel
Fernandez y Antonio Pradas, algunos de los méximos
representates de los Ayuntamientos del territorio
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Santiago Fernadndez, Eduardo Pérez, Francisco Espino-
sa y Manuel Borrego, de la Olivarera San José de Lora

de Estepa S.C.A.
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El equipo de Caja Rural del Sur del territorio amparado
por la Denominacion de Origen Estepa junto a represen-
tantes de Oleoestepa, San José de Lora de Estepa y el
Catedratico José M? O'Kean

FRUTADO INTENSO



Alvaro

OLAVARRIA

El Director Gerente del grupo Oleoestepa realiza un analisis de la situacién del sec-
tor del aceite de oliva y del papel que juega Oleoestepa y todas las entidades que la
forman dentro del mercado de la mejor de las grasas, el virgen extra.

La situacion econémica de los tltimos
ainos ha sido complicada ;como ha
afectado a Oleoestepa y sus entidades
asociadas?

La crisis nos ha afectado a todos, prin-
cipalmente por la caida del consumo
en general y blsqueda de alternativas
de otras grasas vegetales mas econé-
micas. Pero también la crisis nos ha
hecho a todos los eslabones de la ca-
dena de valor ser mas competitivos y
esto es bueno para salir fortalecidos.
En el caso particular del aceite de oli-
va la segunda mitad del afio 2012 y
primera mitad del 2013, por escasez
de aceite en Espafia, los precios recu-
peraron los niveles de los afios 2005 y
2006 y esto hizo decrecer el consumo
interior y la exportacién, de manera
que le afecté mas la climatologia que
la crisis econémica.

FRUTADO INTENSO

En este entorno, ;Cuales son los prin-
cipales retos que deben afrontar las
empresas agroalimentarias y, en con-
creto, el sector del aceite de oliva?

En general y para la industria alimen-
taria hay un informe muy interesante
denominado Marco Estratégico para la
Industria de Alimentacién y Bebidas,
preparado por la FIAB y presentado el
pasado mes de marzo en el Palacio
de la Moncloa ante el Presidente del
Gobierno, Ministro de Agricultura, Mi-
nistra de Sanidad y otras autoridades
y que se denomina “Alimentamos el
Futuro” y se basa en cuatro planes
operativos: de eficiencia, creacion de
valor, internacionalizacién y plan para
ganar tamafio.

Para el sector del aceite de oliva en
esos cuatro planes insistiria en comu-

nicacién y mejora de la calidad, am-
bos en el plan operativo de la creacion
de valor, pues el aceite de oliva preci-
sa de una mejor y mas intensa cam-
pafia de comunicacion a su favor en
todo el mundo. Con ello conseguire-
mos equilibrar los balances oleicolas
mundiales y hacer mas rentable toda
la cadena de valor

¢(En qué situaciéon se encuentra el
mercado actualmente del aceite y
cuales seran las tendencias a medio
y largo plazo?

El mercado continGla presentando
grandes desequilibrios entre produc-
cién y consumo, y con ello marcada
volatilidad en sus precios en origen,
que se amortiguan en el caso de las
subidas debido principalmente a la
pérdida de rentabilidad o porque favo-
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Oleoestepa

rezcan los cambios de moneda. Vien-
do la botella medio llena hay que de-
cir que con estabilidad en los precios
aumenta el consumo en los mercados
exteriores y habria que consolidarlos
con las campafias genéricas de comu-
nicacién antes mencionadas.

Veo dos mercados cada dia mas dis-
tanciados entre si, los de grandes vo-
[Gmenes muy competitivos en precio
y calidad basados sélo en cumplir
normativa y los mercados de calidad,
diferenciaciéon y servicio, de menor
tamafio pero mejor resultado econé-
mico.

En el largo plazo soy optimista, pero
tenemos que hacer los deberes a tiem-

po.

¢{Qué analisis haria de las tendencias
del consumidor respecto a las diferen-
tes calidades de aceites de oliva?

El consumidor no puede saber de
todo y en el aceite de oliva esta tre-
mendamente despistado. Tenemos

)

que ilusionarlos por el aceite y darles
posibilidades para encontrar toda la
informacion que demandan. El acei-
te de oliva virgen extra es la categoria
que mas crece en el comercio exterior,
ha calado el mensaje de sus bonda-
des saludables y debemos apoyarnos
en sus efectos beneficiosos, su impor-
tancia social, econémica y medioam-
biental para una buena parte de los
paises de la cuenca mediterranea, en
definitiva un estilo de vida que ahora
estd muy de moda. Por el contrario la
calidad aceite de oliva virgen extra en
Espafia decrece en los Gltimos 12 me-
ses por su diferencial en precio con
la calidad aceite de oliva virgen don-
de se trasladan los consumidores con
menos poder adquisitivo.

Recientemente Oleoestepa ha cele-
brado la XVI Fiesta Comarcal del Acei-
te de Oliva Virgen Extra, ;Qué valora-
cién hace de su celebracion?

Muy satisfecho por la numerosa asis-
tencia de socios y profesionales del
sector, por la actualidad y nivel de los

temas tratados en el ciclo de confe-
rencias, por las aportaciones que ha-
cemos al sector del aceite de oliva en
general y a los socios de Oleoestepa
con estas jornadas y los debates que
en él se suscitan. Los objetivos se han
alcanzado sobradamente y ya trabaja-
mos en la del afio 2016.

¢Cuales son los principales factores
que hacen que, afo tras afio, las coo-
perativas asociadas a Oleoestepa ob-
tengan uno de los mejores virgenes
extra del mundo?

Obtener uno de los mejores aceites
virgenes extras del mundo tiene muy
poco mérito, casi ninguno, hay pre-
mios que se conceden en diferentes
certamenes con s6lo un minimo de
3.000 kg de aceite. Hay concursos
donde pagando una cantidad por ins-
cribirte tienes garantizado un diploma
al menos. En Oleoestepa no participa-
mos en ninguno de ellos y huimos de
los cazapremios. Los premios ganados
por nuestras cooperativas son de de-
pésitos de 50.000 kg ¢ 100.000 kg.,

FRUTADO INTENSO



Ciclo de Cursos Presenciales

Regulacion de Maquinaria de

aplicacion de Productos Fitosanitarios

Inicio: 12 quincena de Junio

Riego y Fertirrigacion de olivar

Inicio: 22 quincena de Junio

Abono del Olivar

Inicio: 22 quincena de Julio

Plazas Limitadas s ig-e

Organizan e imparten: Informaciéon y Matricula:

‘S 954 027 103

c¢/. Médico Antonio Vilches, 6 bajo
41560 ESTEPA (Sevilla)

Fax: 954 305 431
info@targetasesores.com
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pero el mejor premio es tener un 85
% de los aceites producidos califica-
dos quimica y sensorialmente como
virgenes extras. Oleoestepa es la ma-
yor empresa productora de aceite de
oliva virgen extra del mundo. Esto es
incuestionable y la clave esta en el
alto nivel de concienciacién de todos
sus socios, equipos de técnicos de las
cooperativas y las Normas de Régimen
Interno de Oleoestepa que liquida
cada depo6sito de aceite por su cali-
dad, medida ésta por su laboratorio y
panel de catadores ambos acreditados
por las normas mas exigentes.

{Qué perspectivas de crecimiento en
ventas tiene Oleoestepa a nivel nacio-
nal?

Oleoestepa tiene una penetraciéon en
el mercado nacional muy importan-
te, estando presentes en las primeras
tiendas de la gran distribucién, salvo
en algunas que todavia se resisten a
tener nuevas marcas de fabricantes
y en las que estamos con marcas pri-
vadas de la cadena. Nuevamente soy
optimista sobre nuestro desarrollo de
marcas que ahora se veran reforzadas
con un plan de comunicacién y mar-
keting que las hard mas singulares
frente al resto.

¢Qué supone la exportacion en el total
de ventas de Oleoestepa? ;Qué accio-
nes se han llevado a cabo en este sen-
tido y qué queda ain por hacer?

Exportamos en torno al 50% - 60 %
de nuestra produccién y dependemos
principalmente de los mercados de la
UE de granel, pero Oleoestepa es hoy
una marca muy prestigiada incluso en
granel y eso se traduce en prima de
precio. Estamos trabajando cada vez
mas en terceros paises tanto granel
como envasado y buscando siempre
los retos dificiles, alli donde se exija
y a la vez haya un mejor precio. Nos
queda por consolidar mercados ya he-

ALVARO OLAVARRIA, DIRECTOR GERENTE DE OLEOESTEPA ﬂ
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chos y continuar abriendo otros tantos
con nuestras diferentes marcas y esto
es una tarea dificil en la que quere-
mos hacerlo desde una estrategia de
calidad y posicionamiento econémico
interesante.

¢{Qué estan haciendo para abordar
mercados como en productos emer-
gentes China o India, donde la expor-
tacion de aceite esta creciendo de for-
ma importante?

En primer lugar tener un equipo hu-
mano que conozca el pais y sus cos-
tumbres, ser muy observadores y
ofrecer aquellos que nos demandan,
con nuestras diferentes marcas pero
siempre para la calidad aceite de oli-
va virgen extra, zapatero a tus zapa-
tos. Buscar un compafiero de viaje en
aquel pais que puede ser importador,
distribuidor, etc. y disefiar la estrate-
gia para ese mercado concreto.

Como ya he dicho los crecimientos
importantes de consumo de aceite de
oliva vendran desde fuera de nuestras
fronteras. Oleoestepa hace ya afios
viene preparandose para estar cada
vez mas presente en otros muchos
paises y todo el personal de la empre-
sa esta concienciado para ello.
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¢Cual es la estrategia de Oleoestepa a
nivel promocional? ;Qué acciones tie-
nen previstas en los proximos meses?

Una marca de peso con notoriedad es
el mayor valor de una empresa, que-
dara protegida de las diferentes co-
rrientes que atacan a la viabilidad de
la misma. Nuestra estrategia esta en-
focada a potenciar nuestras marcas y
la principal palanca es la méaxima cali-
dad y compromiso con el consumidor.

Las acciones que se van a llevar a
cabo estan definidas en un plan de
comunicacion y marketing que vera
la luz en los proximos dias y que sus
efectos comenzaremos a verlos en la
calle.

Por udltimo, ;Qué mensaje le lanzaria
a los agricultores del territorio ampa-
rado por la Denominacion de Origen
Estepa?

Que continlen con ese esmero y cui-
dado que ponen en todas las tareas
diarias que realizan en sus olivares
para conseguir el mejor aceite de oli-
va virgen extra del mundo, que pue-
de parecer un camino lento e ingrato,
pero hoy ya esta comenzando a dar
sus frutos y muy pronto seran claros y
reconocidos.

FRUTADO INTENSO



CARLOS SANCHEZ LAIN HA SIDO
DIRECTOR DE LA AGENCIA DEL

ACEITE DE OLIVA DESDE EL ANO Tengo la mejor Opi'
2004 HASTA FINALES DE 2013. I’IIOI’I de OleoeStepa,

ENTRE SUS LOGROS, QUE SON

MUCHOS, HA CONSEGUIDO AGLU-  ¢OMO institUCi()n con

TINAR LOS DIFERENTES INTERESES

QUE TRADICIONALMENTE IMPE- Valores, Seria’ autO-

RABAN EN LOS DISTINTOS ESLA-

BONES DE LA CADENA DE VALOR, e)(igente y COlaborado-
HACIA UNA META CLARA DE CON- .
SEGUIR UNA MAYOR TRANsPAREN- '@, Y POI la Calldad de
CIA DE LA INFORMACION Y DE LOS .

sus aceites en los que

MERCADOS.
busca la excelencia.
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{Como se siente tras haber sido ga-
lardonado con el premio especial
Oleoestepa 20147

Pues muy agradecido a Oleoestepa,
a las cooperativas y a las personas
que la integran, particularmente
a quienes tomaron la decisiéon de
otorgarmelo, y muy honrado por la
reconocida categoria de quién me
galardona y por la de las personas e
instituciones que me han precedido
en este honor. Y también un poco
abrumado, porque creo sinceramen-
te que lo recibo, mas que por méritos
personales, como un reconocimiento
a la labor desarrollada por la Agencia
para el Aceite de Oliva, a través de su
equipo de profesionales, en los casi

diez afios que he trabajado en ella 'y
con ellos.

¢Como resumiria su experiencia al
frente de la Agencia para el Aceite
de Oliva?

Personal y profesionalmente ha sido
una experiencia apasionante, que
me ha permitido acompafar desde
la Agencia al sector oleicola espafiol
en su periodo mas brillante de desa-
rrollo, en el que se ha incrementa-
do considerablemente la produccién
agricola con la expansién del cultivo
y la aplicacion de una nueva olivicul-
tura; se ha completado la renovacion
tecnolégica del parque espafiol de
almazaras con nuevos y mejores pro-






ﬂ ENTREVISTA

“Uno de los cambios que mas impacto tuvo en la Agencia
fue la implantacion del régimen del pago unico (RPU),
aplicado a partir de 2005, porque hacia innecesarias las
actuaciones de control de la produccion del aceite de
oliva y de la aceituna de mesa para comprobar el buen
fin de las ayudas comunitarias al sector”

cesos, equipos y materiales que ha ge-
nerado un incremento espectacular de
la calidad media de nuestros aceites
y, finalmente, en cuanto a la comer-
cializacién con la cuidadisima presen-
tacion de los aceites y aceitunas de
calidad y la proyeccién exportadora de
nuestras producciones.

¢Cuales son los principales cambios
que ha tenido que afrontar durante su

FRUTADO INTENSO

etapa al frente de la Agencia?

Uno de los que mas impacto tuvo en
la Agencia fue la implantacién del ré-
gimen del pago Unico (RPU), aplicado
a partir de 2005, porque hacia inne-
cesarias las actuaciones de control de
la producciéon del aceite de oliva y de
la aceituna de mesa para comprobar
el buen fin de las ayudas comunita-
rias al sector, lo que constituia el fin

Carlos Sanchez Lain ha sido premiado con
el galardén Oleoestepa 2014, que se le
otorgd durante la Fiesta Comarcal de la
entidad.

principal para el que fue creada la
Agencia. Sin embargo, considero que
el periodo posterior fue también muy
fecundo en el trabajo de la Agencia,
porque pudieron acometerse algunas
iniciativas que han tenido una consi-
derable trascendencia para el sector y
el mercado.

En primer lugar, se consolid6 el sis-
tema de informacién de los mercados
del aceite de oliva y de la aceituna
de mesa, reforzando con ello el in-
cuestionable liderazgo espafiol en el
sector oleicola mundial. Y, con base
en ese sistema, se contribuyd desde
la Agencia a la constitucién y puesta
en marcha de la Interprofesional de la
aceituna de mesa y, un afio después,
se propici6é el arranque de las actua-
ciones de la Interprofesional del acei-
te de oliva espafiol, que estaba consti-
tuida pero sin actividad desde 2002.

Ademads, diseflamos un sistema de
soporte ad hoc que asegurase a cada
una de ellas el cobro de las aportacio-
nes obligatorias, conforme a lo regula-
do en su respectiva Extension de nor-
ma, con las que han financiado, entre
otras actuaciones, ambiciosos progra-
mas de promocién, dentro y fuera de
Espafia, y de investigaciéon sobre los
efectos saludables del consumo de las
aceitunas y el aceite de oliva. Ambas
organizaciones constituyen hoy el re-
ferente de todo el sistema espafiol de
integracién interprofesional.

Finalmente, debo resaltar que en la
Agencia, con la colaboraciéon de la
Consejeria de Agricultura de la Junta
de Andalucia, elaboramos a partir de
2008 un riguroso estudio de la ca-
dena de valor del aceite de oliva en



tres campafias consecutivas para el
Observatorio de precios de los alimen-
tos. Estos estudios estan hoy muy va-
lorados y es opinién compartida que
han contribuido decisivamente a cla-
rificar el funcionamiento de la cadena
en nuestro mercado interior y a identi-
ficar sus problemas y limitaciones.

Por cierto, su primera presentacion
publica la hicimos con motivo de la
Fiesta de Oleoestepa, creo recordar
que de 2010. Mas recientemente,
elaboramos también en la Agencia por
encargo del Observatorio el estudio
correspondiente a la cadena de valor
del aceite de orujo de oliva que fue
presentado en 2013.

CARLOS SANCHEZ LAiIN, PREMIO OLEOESTEPA 2014 m

es anécdota, lamentamos entonces la
ausencia de una de ellas.

¢Cual cree que es actualmente el es-
tado de salud del sector del aceite de
oliva espafiol?

Excelente. Pero permitame que para
responderle me remonte a algunas dé-
cadas. Porque quiero empezar dicien-
do que procedo de una familia de agri-
cultores con una pequefia explotacion
con algo de olivar, a la que mis herma-
nas y yo seguimos dando continuidad
como homenaje a nuestros padres; de
manera que siempre he mantenido
un modestisimo vinculo directo con
el olivar, las aceitunas y el aceite. Y a

El estado actual del sector del aceite
del oliva espanol es excelente. Que-
dan aun retos pendientes, pero entre
el presente y lo vivido en décadas an-
teriores hay una diferencia sideral

iCree que la puesta en marcha de la
Interprofesional del Aceite de Oliva ha
sido su principal logro al frente de la
Agencia?

No sabria decir si ha sido o no el lo-
gro principal de la Agencia, pero des-
de luego a quien verdaderamente le
corresponde el logro es al sector y lo
valoro como un gran logro. Desde la
Agencia contribuimos, propiciamos
0 impulsamos y apoyamos, pero los
objetivos comunes y el compromiso
de alcanzarlos fue de todo el sector.
A este respecto, recuerdo que la pro-
puesta formal al Ministerio de la pri-
mera Extensién de norma de la inter-
profesional del aceite de oliva espafol
se firmé en la sede de la Agencia, pero
quienes la firmaron fueron las asocia-
ciones del sector; aunque, y hoy ya

pesar de su escasa dimension produc-
tiva y econédmica, los tengo como una
referencia vital. Quizas por eso hace
casi 25 afos, cuando no tenfa ni la
mas remota idea sobre la posibilidad
de mi paso por la Agencia, el nombre
que puse a la casa que tengo en mi
pueblo, en la provincia de Toledo, es
la “La oliva”, que es como por alli lla-
mamos al arbol que la acompania.

Pero también recuerdo, ;cémo olvi-
darlo?, que mi contacto previo con el
sector como servidor publico fue al co-
mienzo de los afios ochenta del siglo
XX, con motivo de la conocida “crisis
del aceite de colza”, desempefiando
responsabilidades en el ambito de la
proteccion de los consumidores.

Por todo ello y, sobre todo por lo que

decia antes al hablar de la evolucién
reciente del sector, pueden imaginar-
se como valoro la diferencia sideral,
en cualquiera de las facetas que po-
damos considerar, entre aquella te-
rrible situacién totalmente superada,
aunque no olvidada, y la espléndida
realidad actual de nuestro sector olei-
cola, por mucho que tenga aln retos
pendientes que superar y los afanes y
problemas propios de cada dia.

Usted conoce perfectamente el mo-
delo cooperativa de Oleoestepa. ;Qué
opinion tiene respecto a la entidad y
sus aceites de oliva virgenes extra?

Pues tengo la mejor opiniéon de
Oleoestepa, como institucién con va-
lores, seria, auto-exigente y colabora-
dora, y por la calidad de sus aceites
en los que busca la excelencia. Tenga
en cuenta que, al contestar su primera
pregunta, empezaba diciendo que me
siento muy honrado con el galardén
2014 de Oleoestepa por la reconocida
categoria de la institucion que me lo
ha concedido.

{Qué retos cree que debe afrontar
Oleoestepa en los proximos afos para
seguir creciendo como uno de los
aceites de referencia?

Seria una osadia por mi parte sefialar-
le a Oleoestepa los retos que tiene que
afrontar en el futuro. Y si lo hiciese,
seguramente me equivocaria porque
esta es una funcién muy exigente que
corresponde a quienes tienen la res-
ponsabilidad directiva, viven los de-
talles del dia a dia y los interpretan
con la visién de conjunto de Oleoeste-
pa que, sin duda, ellos tienen y a mi
me falta. Pero, aun sabiendo de que
en este caso no hace falta recordarlo,
solo me atrevo a sefialar dos referen-
cias permanentes para la excelencia:
calidad y valores.
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GASTRONOMIA

INGREDIENTES

645 g de tomate, 4 g de ajo morado, 53 g de Aceite de
Oliva Virgen Extra Egregio de Oleoestepa, 6 g de sal,
77 g de pan, 10 g de tinta de calamar y 8 g de alga nori

PREPARACION

La elaboracion de este salmorejo es similar a la del salmorejo
contemporaneo. Comenzaremos triturando el tomate
consiguiendo un zumo de tomate al que le afadiremos
el ajo. A continuacion le afiadimos el pan, trituramos y
hacemos una crema homogénea.

Por Gltimo emulsionamos con el aceite de oliva virgen extra,
lo ponemos a punto de sal y finalmente le afiadimos los
25 g de tinta de calamar y el alga nori, lo que coloreara
y aportara ese toque sutil de sabor a mar propio de estos
ingredientes.

“ “ “

Lo solemos acompafar con gulas o “a la

gallega”.

al ajillo

FRUTADO INTENSO

INGREDIENTES

43 g de Aceite de Oliva Virgen Extra Arbequina de Oleoes-
tepa, 63 g de pan, 3 g de ajo morado, 530 g de tomate, 5
g de sal y 176 g de remolacha

PREPARACION

Trituramos el tomate. Afiadimos el ajo, el pany el aceite de
oliva virgen extra. Seguimos triturando durante 5 minutos.
Incorporamos la remolacha y volvemos a triturar 2 minutos
mas hasta conseguir una crema totalmente homogénea, la
cual rectificaremos de sal.

TRUCO

Solemos acompafiarlo con frutos secos, en este caso con
pifiones, pues aporta ese toque crujiente y mantecoso
del fruto seco, y queso curado rallado con el microplane
espolvoreado por encima, a modo de nieve de queso. Como
truco también podemos acompafiarlo de dados de queso
fresco en lugar del curado, o afiadirle un toque de vinagre
del Indiano, para contrarrestar ese dulzor de la remolacha,
en lugar del contrapunto salado del queso curado, o incluso,
apostar por algln escabeche, tipo navajuelas o dados de
manzana.



» Colaboramos
en el crecimiento y formacion

de nuestras cooperativas
* Apostomos
por los productos de calidad y
con Denominacion
de Origen (D.O.)
* Lideramos
proyectos de |+D como socios
desde la Corporacion
Tecnolégica de Andalucia (CTA)
* Parficipamos
en |as iniciativas empresariales
de caracter agroalimentario
» Colaboramos
con el Foro Encinal para la
Conservacian y Defensa
de la Dehesa
* Potenciamos
los eventos feriales
en forno a la agricultura
y la ganaderia




CONSEIO RECALADOR
DE LA DENOMINACION
DE ORIGEN ESTEPA

En el 2014 también estamos
de enhorabuena.

De nuevo el Consejo Oleicola Internacional
reconoce la calidad de nuestro virgen extra.
Somos elegidos como el mejor aceite de oliva
de Sevilla. Y ya van mas de diez veces. De la
Feria del Olivo de Montoro volvemos con dos
premios. En Japén nuestros virgenes extras
logran medallas de oro y plata.

Toda una cosecha de éxito gracias al esfuerzo
de todos. Gracias a tu compromiso por mejo-
rar cada dia.
Porque dar siempre lo mejor de uno tiene
recompensa. Es tu éxito. Es tu aceite de oliva
virgen extra.

Ahora toca saborearlo. Pidelo donde vayas. .'

Disfratalo.

 Oleoestepa
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El Virgen Extra mas reconocido



