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I N T R O D U C C I Ó N

Estimado lector, con la reedición de estos dos pequeños tratadillos sobre ela-
yotecnia, el Consejo Regulador de la Denominación de Origen Protegida “Estepa”, 
continua la tarea de redescubrir la Cultura del Aceite de Oliva. 

En estas pequeñas obras cuyo autor es el “pontano” Miguel Moyano, empren-
dedor y visionario empresario de la Agricultura y de otros muchos sectores, el cual 
colaboró de manera acentuada en situar a Puente Genil como esa capital que fue de 
la olivicultura española a comienzos del siglo XX. 

Comprometido con la calidad desde un primer momento este inquieto empre-
sario agrícola y hábil comerciantes de aceites de calidad intenta con la modestias de 
sus armas pero la habilidad de su inteligencia ofrecer a sus clientes y proveedores 
la posibilidad de mejorar un género tan complejo como dado al desconocimiento o 
porque no a la falsificación como es el aceite de oliva, el aceite de oliva fino. 

A través de los numerosos capítulos el autor va dando un repaso a la necesidad 
de mejorar el ASEO Y LA LIMPIEZA de la labor de molienda que desgraciadamente 
no parecía ser lo común en nuestro país o al menos de manera más sintomática en 
nuestra Andalucía. 

Ya en los preliminares anota nuestro autor, la necesidad de eliminar ese con-
cepto de olor que llamamos “de Molino”, abogando y solicitando que sea la limpie-
za y la desinfección los elementos que predominen en los artefactos industriales , 
en las almazaras, en los molinos en las ya incipientes y modernas fábricas de aceite. 

Sea como fuere D. Miguel Moyano recoge la herencia que muchos anteriores 
a él y desde el magisterio de las “cátedras” de agronomía o asociaciones como los 
Amigos del País plasmaron a través de tratados y libros el noble arte de la olivicul-
tura. 

Si bien nuestro autor en esta su obra no incide mucho, dado especialmente su 
sentido práctico y concreto relacionado fundamentalmente con la transformación 
de las aceitunas, con la producción de aceite, si son muy clarificantes e interesantes 
sus aportaciones en materia agronómica, en el cultivo del olivo. 

Los momentos de la recolección, el ideal de maduración, los problemas de la 
vecería, o la recogida de las aceitunas del suelo, son algunas de las cuestiones que 
unidas al acarreo de la misma o la necesidad, el sí o el no, del lavado de las aceitu-
nas, son todos conceptos y elementos que si bien hoy son realidades superadas por 
la práctica hasta no hace mucho tiempo eran otras las experiencias existentes.

Como se contempla en la lectura de estas obras pasamos de la fina sugerencias 
de mejora agronómicas a las propuestas de mejora en firme en las fábricas de aceite 
a los distintos procesos en los cuales almazaras hacían que pasasen las aceitunas y 
por ende los aceites de oliva. 

En un sencillo pero práctico recorrido el autor va narrando los diferentes episo-
dios de la cadena de producción del apreciado zumo de las aceitunas. 

La Molienda, el Prensado, su paso a los Pozuelos, Bodega y Depósito de aceite, 
con dos episodios dedicados a la depuración Natural, y a la Filtración de los Aceite 
de Oliva. 

Nuestro autor va recorriendo el proceso y dando consejos sobre el mejor uso de 
los diferentes procesos determinantes de la cadena. 
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Las presiones o fuerza a la hora del proceso de extracción, la temperatura, la 
limpieza y pulcritud en cada paso de la cadena etc., son elementos que desde la expe-
riencia práctica del que también posee un molino aceite nuestro autor va reflejando 
de manera muy clara y directa. 

Finalmente concluye nuestro autor con un resumen final dedicado a los Moli-
nos Aceiteros sus costes, necesidades, mejoras. 

Destaco en este tema una realidad siempre subliminal pero presente en el sector 
olivarero que es el tema relativo a recuperación de los subproductos. En el sector oli-
varero, el aceitero español, principalmente siempre ha pesado la tradición de preocu-
parse en demasía por aquellos conceptos o elementos no relacionados con la calidad, 
con la excelencia del producto, el virgen extra, la mejor grasa vegetal del mundo y en 
cambio siempre ha desarrollado y ha sido pionera en elementos “impropios” como 
corregir aquellos desperfecto que vienen de un mal fruto o una mala molturación. En 
esta obra también se ve contagiado nuestro autor por esta “nefasta” tradición. 

Curiosamente son estos años donde aparecen de manera más abundante estos 
tratadillos, hablamos de las primeras décadas del nuevo siglo XX, son años de la 
famosa “2º gran Revolución en la Olivicultura” y donde el aceite español vive una 
expansión comercial mundial como hasta ese momento no se había producido ni 
conocido. 

En una reciente publicación sobre esta temática indicaba el autor la siguiente 
frase “Se sabía de hacer bien las cosas pero no se practicaban” y esta realidad era la 
que predomina. 

El Porque de esta realidad, que factores son los que han impedido su mayor 
implantación, evidentemente son muchos y variados factores, históricos, culturales, 
gastronómicos han existido y han generado que aún hoy tengamos que explicar el 
por qué el consumo de aceite de oliva está más extendido en nuestro país que el 
Aceite de Oliva Virgen Extra. 

En estos tratadillos D. Miguel Moyano va exponiendo aquellas sencillas mejo-
ras que con poca inversión pero si conocimiento permitían que se optimizase nota-
blemente el proceso productivo, un proceso centrado en la agilidad, rapidez, poca 
temperatura y mucha, mucha limpieza. 

Que este tratado nos permitan ver cómo era la olivicultura española o al menos 
una parte de ella hace prácticamente 50 años y el enorme cambio para mejor que esta 
sector ha realizado. 

Desde aquí nuestro agradecimiento a D. Joaquín Luque Moyano heredero de 
nuestro autor, también olivarero por la generosidad y atención que nos ha brindado 
al ofrecernos poder rescatar estas pequeñas joyas de la olivicultura española. 

José Luis García-Palacios Álvarez 
Presidente 

Fundación Caja Rural del Sur
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P R Ó L O G O

Querido lector, en sus manos ponemos hoy con este pequeño doble facsímil , 
titulados “El Molinero Práctico” e “Instantáneas, nociones prácticas para la elabora-
ción de aceite de Oliva”,  una nueva muestra más del interés y del trabajo de la De-
nominación de Origen Protegida “Estepa” por recuperar el enorme y desconocido 
patrimonio histórico y cultural de nuestro sector, el Olivarero.

Son ya algunos los años, desde el nacimiento de la Denominación de Origen  
Protegida “Estepa y su Consejo Regulador en el año 2004, en los que se ha desarro-
llado una intensa labor de divulgación de la cultura del aceite de oliva, en especial 
del nuevo aceite de oliva virgen extra, entre sus asociados, olivareros, prescriptores 
del mundo de la salud y la nutrición, investigadores, periodistas y divulgadores y, 
cómo no, entre los consumidores.

Estamos ante la mejor y más sana grasa vegetal del mundo, aprovechémosla 
y démosla a conocer. Y esta es la otra faceta en la que el Consejo Regulador de la 
Denominación de Origen Estepa está totalmente implicado desde sus inicios.  

La obra sobre la que trata este prólogo ha sido escogida por muchos motivos 
para continuar con nuestra labor de divulgación: Por un lado, el de recuperar ese 
enorme patrimonio bibliográfico desconocido en torno a nuestro sector y en el cual 
la D.O.P. Estepa es pionera. Un patrimonio que apuesta por la calidad en su doble 
vertiente, tanto por su contenido como por su praxis. Y por otro lado el del concien-
ciar entre todos los integrantes del sector, de esta gran familia, la apuesta innegocia-
ble por la excelencia y los caminos que llevan a ella.

Ya en la introducción D. José Luis García-Palacios refleja el interés de un pon-
tano por la calidad, D. Miguel Moyano, un vecino, un paisano y un adelantado a su 
tiempo, conocedor del mundo del aceite, enamorado de la excelencia de éste y de la 
labor necesaria para obtener buenos aceites de oliva virgen.

Desde aquí nuestro reconocimiento a su persona y a Puente Genil  “Optimi 
Olei Emporium”, lema que a gala luce en tan noble escudo.

Sintámonos igualmente orgullosos y herederos de D. Miguel Moyano y que, 
este trabajo de recuperación y divulgación del patrimonio oleícola, sirva para seguir 
sembrando una cultura, saber hacer y degustar aceite de oliva virgen extra patrimo-
nio inmaterial y gastronómico de la Humanidad.

No quiero acabar esta reedición sin agradecer a D. Joaquín Luque Moyano, 
verdadero artífice y custodio de este patrimonio, que generosamente lo ha puesto a 
disposición de todos. Desde aquí nuestro más sincero agradecimiento.

Sin más aproveche la lectura sencilla y amena de estos trabajos, en algunos 
casos alégrese con la memoria de otros años. En definitiva, vivamos esta cultura que 
tan generosamente la naturaleza nos ha regalado.

Fdo. Moisés Caballero Páez
Secretario del CRDOP. Estepa
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