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Revista trismestral de la Denominaciéon de Origen Estepa

Una campanade
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Las cooperativas del grupo OLEOESTEPA
amparadas por la Denominacion de
Origen Estepa se han convertido en las
auténticas protagonistas de los concur-
sos nacionales e internacionales por la
calidad de sus aceites virgenes extra
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EDITORIAL

“El éxito solo viene antes del trabajo en los diccionarios”

ANONIMO

Iniciamos un nuevo numero de nuestra revista “Frutado
Intenso” con enorme alegria. Al habitual rosario de pre-
mios y galardones que aino tras afo engalanan el palmarés
de nuestras entidades, este afo aun mas si cabe los re-
conocimientos son mas meritorios. La CALIDAD estd en
el ADN de nuestras cooperativas y todos los miembros de
la cadena que forma esta gran familia, desde el campo al
comercial, todos estamos unidos en un Unico objetivo, la
CALIDAD, pero entendida no como una busqueda para el
reconocimiento puntual sino como sistematica de trabajo
y razén de ser.

Ahora bien ;Es este buen hacer recompensado? Creemos
que si, si bien, no con la diferencia y el rigor que debiera.
Puntualmente es este uno de esos anormalmente tipicos
anos, pues una especial y repetitiva veceria de nuestros
amigos jiennenses ha generado que esta campana los pre-
cios del aceite de oliva aumenten de manera exponencial
con respecto, y esto es muy importante, a la referencia del
ano anterior, no a lo que las condiciones normales y en las
cuales el mercado deberia determinar en relacién al valor
- precio del aceite de oliva, especialmente el virgen extra.

Pero esta cuestion por otro lado clave, no es para este edi-
torial, si bien es la madre del cordero. Lo que nos preocupa
en este numero es el papel que tienen los precios de los
aceites especialmente cuando la demanda (consumidor)
cae como ocurre actualmente. Fruto de esa subida o mas
bien ajuste real de valor de nuestro producto, de especial
incidencia entre los aceites de olivas y otros aceites vege-
tales lo que hace que en paralelo a este hecho de diferen-
ciacion de precios, su consumo o demande también baje
en pro de esos otros aceites vegetales.

Y he aqui esta cuestion, como conseguir la fidelidad del
consumidor, ;esta éste dispuesto a pagar ese “plus” de
mas? la pregunta es clara, la respuesta también, si, si con-
seguimos la DIFERENCIACION e inculcamos, mejor dicho
informamos, de las BONDADES de esa diferencia.

Salud y comunicacion son los pilares nuevos en los que
tenemos que seguir construyendo, quizas los premios en
este campo no se ven tan a corto plazo, es esta mas una
carrera del tipo maratén, el caso es calzarse unas buenas y
ajustadas zapatillas y prendas que nos permitan mantener-
nos en la cabeza de esta carrera.

Finalmente desde este editorial nos gustaria invitar a to-
dos nuestros lectores, amigos y asociados al préximo EN-
CUENTRO FRUTADO INTENSO, que celebraremos en la
localidad de Herrera el 21 de mayo, en el que ademas de
premiar a reputadas personas e instituciones que trabajan
o han trabajado por nuestro olivar, tendremos ocasioén de
aprender de temas que afectan a nuestro sector, desde la
calidad a la vision de la nueva PAC, cuestiones de especial
relieve. Y en todo ello contaremos con la degustacién de
nuestros Unicos y especiales aceites de oliva virgen extra
Denominacion de Origen Estepa.
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Tercera cronicade la
campana 14-15

Foto: Maria Vega

Alvaro Olavarria, Director Gerente de Oleoestepa, realiza un andlisis de la campana una

vez transcurrida mas de la mitad de la misma marcada por las tensiones en el comercio

Terminaba en el anterior nimero de
nuestra revista Frutado Intenso la se-
gunda crénica de esta campana, alla
por enero, pidiendo que lloviera para
garantizar una buena cosecha la proxi-
ma campafa y que los mercados se
pudieran relajar de las tensiones de la
alta volatilidad de precios en origen.
Tensiones que se deben a la dificul-
tad de trasladar subidas de precios los
envasadores a la distribucion, ofertas
agresivas entre distribuidores por man-
tener el precio mas atractivo para sus
clientes en el aceite de oliva que es
un clasico generador de trafico en la
tienda, denuncias a la administracion
para que persiga la venta a pérdidas y
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traslade sanciones a los culpables que
hacen dafos con esta competencia
desleal, etc.

Pues a la redaccién de esta tercera en-
trega de nota sobre el mercado del acei-
te de oliva en la campana 2014/2015,
no se han cumplido ninguno de los dos
deseos, no ha llovido suficientemente
en el invierno y lo ya transcurrido de
primavera, acumulando un déficit su-
perior a los 125 litros/m2 sobre la me-
dia de nuestra zona de influencia.

Por otro lado el mercado, afortunada-
mente con buen ritmo de salidas de
aceites hasta la fecha en el comercio




domeéstico y exterior, continda muy fir-
me en sus precios en origen pero agra-
va las tensiones en el comercio. Salvo
mercados exteriores con operaciones
en moneda en doélares americanos, que
gracias a la nueva paridad con el euro
con una variacion a favor del $ USA
+23 % en los ultimos 12 meses ape-
nas descienden las ventas, en otros im-
portantes mercados estd dificultando
las exportaciones y se comienza a notar

menor demanda.

Quiero aclarar que estos precios anor-
malmente altos en el mercado en
origen sin embargo en muchas explo-
taciones de olivar, debido a su menor
cosecha este ano, no permitiran alcan-
zar los ingresos medios de otros afos.

No es el caso de la generalidad de las
explotaciones de nuestra Comarca oli-
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Fuente: Observatorio de Precios y Mercados. Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural.

% var 2014/2015 2013/2014 | 2012/2013 | 2011/2012
ALMERIA 3,49% 10.341 9.992 9.248 9.928
CADIZ -10,81% 8.435 9.457 6.860 7.617
CORDOBA -54,98% 163.022 362.100 139.213 322.799
GRANADA -32,89% 100.176 149.261 53.895 150.609
HUELVA 26,73% 6.325 4.991 4.935 5.211
JAEN -69,71% 227.671 751.610 140.367 680.911
MALAGA -23,62% 61.171 80.088 43.573 94.327
SEVILLA -14,57% 91.044 106.568 77.479 88.792
ANDALUCIA -54,67% 668.185 1.474.067 475.572 1.360.194
RESTO ESPANA -46,16% 164.820 306.148 139.428 250.295

Produccion estimada de aceite de oliva Tm. y comparativa campanas anteriores - Fuente: Conse-
jeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural / Estimacion de consumo y exportacién en Espafia

2014/2015 fuente Oleoestepa

varera, que hemos gozado de cantidad,
con sélo una merma media del -12 %
con respecto al afo pasado y una ex-
celente calidad que alcanza nuevo re-
cord de un 88,6 % de aceites de oliva
virgenes extras y que a lo largo de las
diferentes noticias de la revista com-
probaran los numerosos reconocimien-
tos alcanzados por varias de nuestras
cooperativas en los diferentes concur-
sos a la calidad.

Hoy el olivar en Espafia en general pre-
senta un aspecto espectacular, con una
floracién similar a la que nos ofrecio
hace dos anos. Tendremos que esperar
a ver con esta menor humedad por la
escasez de lluvias y menor disponibi-
lidad de agua en las explotaciones de
riegos qué aceitunas podemos llevar
hasta el dia de su recoleccién. También
las altas temperaturas en momentos
tan criticos de floracién, limpia y cua-
jado de frutos puede traernos alguna
desagradable sorpresa.

Como se puede apreciar en los cuadros
adjuntos Espafia cierra la campafa con
833.000 Tm, un -53 % de la pasada
cosecha, los precios han experimenta-
do una subida desde octubre de 2014
que comenzo oficialmente la campafia
del +16% y un +68.7% en el inte-
ranual mayo 2014 a abril 2015. Con
este nuevo escenario de precios que se
ha ido trasladando con dificultades a
los aceites envasados a los consumido-
res finales, el mercado ha comenzado
a dar signos de retroceso en ventas,
descendiendo las salidas mensuales
totales (nacional y exportacion) hasta
las 93.000 Tm en el mes de abril, la
cifra mas baja en ventas desde mayo
de 2013. La campafa pasada las ven-
tas totales mensuales medias fueron
de 136.000 Tm.

Las ventas en exportacion caen un
-18,5%, salidas medias mensuales
de 75.000 Tm frente al afo anterior
de 91.000 Tm., en su gran mayoria
menos ventas de granel para ltalia,
pues las ventas envasadas mantienen
cifras similares a anos anteriores. Los
mercados que han atendido en buena
parte a ltalia han sido Grecia y Tunez
con precios mas interesantes que los
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de Espana.

El mercado nacional cae sélo un -8%
aproximadamente hasta el mes de mar-
zo gracias a los precios de marcas de
la distribucién y marcas de fabricantes
que no han repercutido los precios en
origen, estando en clara venta a pér-
didas que deciamos al principio de la
nota.

te del partido y en Espafa hay sélo
610.800 Tm para llegar hasta finales
de octubre o mediados de noviembre,
segln venga la cosecha y la climato-
logia. Espafa continuard importando
aceites, hasta la fecha con unas es-
timaciones ya rondando las 71.000
Tm. es bastante mas que todo el afo
pasado y probablemente supere las
125.000 Tm totales importadas hasta

” 7 ’ .
"4 mercado por alvaro olavarria, director gerente de Oleoestepa

continuaran bajando aproximandose a
las 80.000/85.000 Tm. para garanti-
zar un enlace de campaia en torno a
las 150.000 Tm.

Como siempre la ultima palabra la tie-
nen los mercados y sus consumidores,
que equilibrardn la demanda con los
nuevos precios que se vayan marcan-
do. Hoy el lampante cotiza a 3.000 €/

la nueva campana. Y otra cifra a tener Tm. base 1°

Queda ahora por jugar la segunda par- en cuenta es que las salidas totales

Cuadro comparativo de existencias y salidas de aceite de oliva en Espaiia de las campafas 2012/2013 a 2014/2015. Fuente Oleoestepa

EXISTENCIAS DE ACEITES DE OLIVA Salidas
€/Tm/lampante | Fecha | Almazaras PCO Envasadora | T.Existencias | T.Salidas Produccion Totales Importaciéon | Acumulada | Media Acumulada | Interanual
2,4070 € oct-12 348,70 70,61 178,90 598,21 99,29 6,60 6,70 99,29 99,29 119,82
2,2750 € nov-12 362,70 65,50 162,20 590,40 101,41 87,50 6,10 200,70 100,35 118,15
2,3370 € dic-12 570,30 64,21 171,80 806,31 90,59 296,40 10,10 291,30 97,10 115,56
2,6960 € ene-13 631,30 61,30 194,50 887,10 86,61 158,90 8,50 377,90 94,48 112,95
2,6800 € feb-13 613,80 53,40 199,30 866,50 83,70 49,20 13,90 461,61 92,32 109,90
2,6140 € mar-13 574,40 47,81 203,80 826,01 65,59 10,30 14,80 527,19 87,87 105,17
2,5341 € abr-13 531,30 40,74 185,70 757,74 85,57 5,00 12,30 612,77 87,54 103,46
2,3004 € may-13 479,10 34,24 168,00 681,34 87,19 2,40 8,40 699,96 87,50 100,08
2,3937 € jun-13 416,56 27,11 157,10 600,77 96,07 15,50 796,03 88,45 98,33
2,3400 € jul-13 337,30 21,00 133,30 491,60 117,27 Produccién 616,30 8,10 913,30 91,33 97,55
2,3340€ ago-13 265,60 17,00 117,30 399,90 98,20 Importacion 117,90 6,50 1.011,50 91,95 95,45
2,2915 € sep-13 185,70 14,00 102,80 302,50 104,40 Disponibilidades | 1.332,41 7,00 1.115,90 92,99 92,99
2,0780 € oct-13 100,30 4,40 92,50 197,20 114,40 8,80 9,10 114,40 114,40 94,25
2,0152 € nov-13 167,70 2,80 89,30 259,80 111,80 169,50 4,90 226,20 113,10 95,12
1,8606 € dic-13 608,10 7,70 109,80 725,60 133,00 591,90 6,90 359,20 119,73 98,65
1,8261 € ene-14 872,30 28,14 156,30 1.056,74 156,46 482,80 4,80 515,66 128,92 104,47
1,8119€ feb-14 976,70 45,44 185,30 1.207,44 151,20 300,10 1,80 666,86 133,37 110,10
1,6825 € mar-14 991,00 58,01 222,60 1.271,61 145,73 208,00 1,90 812,59 135,43 116,77
1,6632 € abr-14 886,60 48,80 217,70 1.153,10 134,81 14,50 1,80 947,40 135,34 120,88
1,6493 € may-14 771,90 39,71 202,70 1.014,31 150,60 4,60 7,20 1.097,99 137,25 126,16
1,8264 € jun-14 643,20 32,18 204,10 879,48 140,63 5,80 1.238,62 137,62 129,87
2,1340 € jul-14 506,00 25,10 198,10 729,20 155,28 Produccién 1.780,20 5,00 1.393,90 139,39 133,04
2,4344 € ago-14 416,60 21,32 176,10 614,02 119,18 Importacion 63,10 4,00 1.513,08 137,55 134,79
2,4770 € sep-14 323,50 16,98 157,30 497,78 121,23 Disponibilidades | 2.040,50 5,00 1.634,32 136,19 136,19
2,3968 € oct-14 255,10 12,25 150,80 418,15 114,74 30,20 4,90 114,74 114,74 136,22
2,5182 € nov-14 285,10 8,99 152,40 446,49 134,86 156,60 6,60 249,59 124,80 138,14
2,5000 € dic-14 578,10 12,57 168,20 758,87 122,02 426,20 8,20 371,62 123,87 137,23
2,6530 € ene-15 608,30 18,70 190,50 817,50 115,17 159,50 14,30 486,79 121,70 133,79
2,7220 € feb-15 539,30 13,88 212,70 765,88 99,22 37,30 10,30 586,00 117,20 129,45
2,6673 € mar-15 467,78 9,60 211,40 688,78 112,45 20,35 15,00 698,45 116,41 126,68
2,7835 € abr-15 394,11 6,74 209,95 610,80 92,84 2,86 12,00 791,29 113,04 123,18
Produccién 833,01
Importacion 71,30
Disponibilidades | 1.322,46

4,0649 € Méxima 1.082,8 178,7 222,6 1.470,8 156,5 655,4 2.050,1 18,7 1.634,3 1394 138,1
1,5480 € Minima 26,2 0,3 56,4 95,7 55,6 0,0 10,1 0,2 55,6 55,6 771
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noticias

Nuestros aceites
triunfan en la Escuela
de Hosteleria de Toledo

La Denominacién de Origen
Estepa celebré una jornada
sobre cultura del aceite de
oliva virgen extra en la Escue-
la de Hosteleria de Toledo,
donde ofreci6 ademas una
cata de sus aceites de oliva
virgenes extra premiados na-
cional e internacionalmente.

Moisés Caballero, Secretario
de la Denominacién de Ori-
gen Estepa, fue el encargado
de explicar a los mas de 70
alumnos presentes todo el
proceso de produccion del
aceite de oliva virgen extra
desde la recogida de la acei-
tuna hasta su almacenamien-
to en la bodega y posterior
envasado.

Moisés  Caballero  analiz6
también los diferentes usos
que se le da al aceite en la
cocina y las cualidades que
tiene el virgen extra tanto
para su uso en crudo como
para otros usos culinarios
como la fritura.

Los alumnos realizaron una
cata con algunos de los acei-
tes de oliva virgenes extra
premiados de la Denomina-
cién de Origen Estepa, como
el Egregio, Estepa Virgen u
Hojiblanco, que sirvieron a
Moisés Caballero para expli-
car cuales son los pasos a
seguir para valorar un aceite.
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Moisés Caballero durante una charla en la Universidad de Sevilla (Imagen de archivo)

Los aceites de la Denominacion de Origen Estepa
referentes en la Universidad de Sevilla

a Denominacién de Origen Estepa mantuvo un encuentro con alumnos
L de la Facultad de Geografia e Historia de la Universidad de Sevilla en el

que expuso el valor que aporta la entidad al desarrollo socioeconémico
de su territorio y la calidad diferencial de sus aceites de oliva virgenes
extra respecto a otros aceites presentes en el mercado.

Durante la jornada Moisés Caballero, Secretario de la Denominacién de Origen
Estepa, hablé del papel de la entidad como motor de desarrollo de la Comarca de

Estepa y Puente Genil, que tienen entre sus efectos los siguientes:

« Lafijacién de la poblacién rural

La creacion de empleo
« Lapuesta en valor de uno de los mejores aceites del mundo

Ademds, una Denominaciéon de Origen como entidad vinculada a un territorio,
aglutina a todos los actores sociales y econémicos del mismo bajo un idéntico
objetivo de consecucién de calidad, respeto al medio ambiente y proteccion del
medio rural como elemento imprescindible de la cadena agroalimentaria.

La Denominacidon de Origen Estepa ofrecié ademds en la Universidad de Sevilla
una cata de Aceite de Oliva Virgen Extra para los alumnos de Geografia e His-
toria, y les mostré los pasos para valorar las cualidades organolépticas de una
aceite de oliva virgen extra y diferenciarlo de otros aceites que se encuentran en
el mercado.

Hojiblanco, Arbequino, Selecciéon y un Coupage Ecoldgico son los aceites am-
parados por la Denominacién de Origen Estepa que los participantes de la cata
tuvieron la oportunidad de degustar y descubrir sus aromas y sabores.

Con este nuevo encuentro la Denominacién de Origen Estepa se convierte en una
referencia para el mundo universitario, con el que colabora periédicamente tanto
en materia de formacién como de investigacion.



La D.O.PEstepa, refe-
rencia en los medios

La D.O.PEstepa ha partici-
pado en numerosos medios
de comunicacién que se han
hecho eco de los numerosos
premios nacionales e interna-
cionales logrados por las enti-
dades asociadas.

Cadena Ser, Esradio, Canal
Sur Televisiéon y Radio, Onda
Cero o Television Espanola
han sido algunos de los me-
dios que han publicado infor-
maciones acerca de nuestros
aceites, el grupo Oleoestepa y
la D.O.PEstepa.

Concurso“Dulces de
Cuaresma”con AOVE

La Denominacion de Origen
Estepa eligié los mejores Dul-
ces de Cuaresma de la comar-
ca de Estepa y Puente Genil
elaborados con su aceite de
oliva virgen extra con el obje-
tivo de mantener una tradicién
cultural milenaria.

Més de 100 dulces participa-
ron en esta iniciativa, puesta
en marcha por el Ayuntamien-
to de Estepa, que celebré su
tercera edicion tras la gran
acogida que tuvieron las ante-
riores.

La D.O.PEstepa expone su
proyecto oleoturisticoen la
Universidad de Malaga

a Denominacién de Origen Estepa

expuso su modelo de oleoturismo
L en la Universidad de Malaga con
el objetivo de promocionar sus
virgenes extra y exponer el valor que puede
aportar un producto agroalimentario al desa-
rrollo econémico de un territorio.

La Denominacion de Origen Estepa ofrecio
durante el encuentro una cata de Aceite de
Oliva Virgen Extra que tuvo lugar dentro de
la Il Semana del Turismo organizada por la
Universidad, y mostré a los alumnos los pasos
para valorar las cualidades organolépticas de
una aceite de oliva virgen extra y diferenciar-
lo de otros aceites que se encuentran en el
mercado.

Hojiblanco, Arbequino, Seleccién y un Cou-
page Ecolégico son los aceites amparados
por la Denominacién de Origen Estepa que
los participantes de la cata tuvieron la opor-
tunidad de degustar y descubrir sus aromas
y sabores.

Ademas de ofrecer la cata de aceite de oliva
virgen extra, Moisés Caballero, Secretario de
la Denominaciéon de Origen Estepa, explicé
a los presentes el proyecto oleoturistico de
la entidad, que cada afo recibe a cientos de
personas que tienen la oportunidad de cono-
cer de primera mano el proceso de produc-
cion de uno de los mejores aceites del mun-
do, desde el campo hasta la bodega.

noticias

La D.O.PEstepa con
las Jornadas de For-
macién y Empleo del
l.E.S. Aguilary Cano

Participamos en las XIl Jorna-
das de Formacién y Empleo
del LES.Aguilar y Cano de
Estepa, donde mostramos las
cualidades de nuestro aceite
de oliva virgen extra y el valor
que aporta la entidad al terri-
torio amparado, la Comarca
de Estepa y Puente Genil.

La Denominacion de Origen
Estepa ofrecié durante las jor-
nadas, una cata de Aceite de
Oliva Virgen Extra realizada
por Moisés Caballero, Secre-
tario de la entidad, donde ex-
plicé el proceso de produccion
de uno de los mejores aceites
del mundo y profundizé en los
pasos que se dan para valorar
organolépticamente un virgen
extra.

Las jornadas, que tuvieron lu-
gar entre los dias 26 y 30 de
enero, contaron con numero-
sos profesionales de diferen-
tes ambitos con el objetivo
de ofrecer a los alumnos del
LLE.S.Aguilar y Cano una for-
macién complementaria y una
visién de como desarrollar sus
estudios en el ambito profe-
sional.

Gracias a este tipo de colabo-
raciones la Denominacién de
Origen Estepa sigue siendo un
referente para las institucio-
nes educativas de la Comarca
de Estepa y Puente Genil.

frutado intenso



Los aceites amparados por la Denominacién de Origen
Estepa han estado presentes en los ultimos meses en
varios eventos de gran relevancia a nivel nacional, como
son FITUR, el Férum Gastronémico de Coruna y el Salén
de Gourmets, que reciben miles de visitantes a lo largo
del desarrollo del evento.

Durante su presencia en FITUR, los representantes de
la Denominacién de Origen Estepa ofrecieron una cata
de sus aceites con el objetivo de promocionar sus virge-
nes extra y exponer el valor del oleoturismo como atrac-
tivo para el desarrollo del turismo rural en la provincia
de Sevilla. La cata tuvo lugar dentro de una iniciativa
del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Am-
biente, y conté con la presencia de muchos visitantes.

La D.O.PEstepa, que representa a los aceites de la co-
marca de Estepa y Puente Genil, también conté con
un gran protagonismo tanto en el Férum Gastronémico
de Coruna como en el Salén de Gourmets, donde tanto
profesionales de la gastronomia como visitantes parti-
culares tuvieron la oportunidad de degustar nuestros
aceites, entre los que destacaron Oleoestepa, Estepa
Virgen y Egregio, ademéas de Hacienda Ipora, que estuvo
presente en Gourmets.

Ademas, la Denominacion de Origen Estepa ofrecié
durante el Salén de Gourmets celebrado en Madrid el
show-cooking “Salmorejos Extravirgenes’, donde el
chef y propietario de “La Salmoreteca” Juanjo Ruiz,
elabor6 tres originales salmorejos con nuestros aceites
de oliva virgenes extra. La demostracién conté con la
asistencia de importantes blogueros gastronémicos, que
difundieron el evento en las redes sociales como una de
las actividades mas atractivas de la feria.

frutado intenso
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na campana de cine. Con

este titular definiamos en

U portada el afno que estan
consiguiendo a nivel de

premios nuestros aceites de oliva vir-
genes extra gracias al esfuerzo de to-
dos los agricultores de la Comarca de
Estepa y Puente Genil y al buen hacer
de todas las almazaras asociadas tan-

to a Oleoestepa como a la Denomina-
Cién de Origen Estepa.

La campafia 2014-2015 es posible-
mente la mejor de la historia del Gru-
po Oleoestepa a nivel de premios y re-
conocimientos, lo que demuestra que
la apuesta continuada por la calidad
estd consiguiendo sus frutos, acom-
panados ademds por un esfuerzo en
comunicacion que estd haciendo que
la marca sea reconocida por todos los
consumisores espafoles como una re-
ferencia en materia de calidad.

EL MEJOR ACEITE DE SEVILLA

Los dos primeros galardones conse-
guidos durante esta campafa fueron
el primer premio y accésit en el con-
curso organizado por la Diputacién de
Sevilla para elegir a los mejores acei-
tes de oliva virgenes extra de la Pro-
vincia.

Se trataba de la XVII ediciéon de los
Premios al mejor Aceite de Oliva Vir-
gen Extra de la Provincia de Sevilla,
que situé a Oleoestepa como el pro-
ductor de aceite de oliva virgen extra
de mayor calidad al ser premiado en
las ultimas doces ediciones de modo
consecutivo.

El primer premio fue otorgado a la
Cooperativa La Inmaculada de la Roda
de Andalucia, ganador de este galar-
don en anteriores ediciones, mientras
que el accésit de finalista lo obtuvo la
Cooperativa Agricola Roda.

A raiz del premio conseguido Fernan-
do Rodriguez Villalobos, Presidente de
la Diputacién Provincial de Sevilla, vi-

sitd las instalaciones de la cooperativa
Inmaculada Concepcion S.CA. para
conocer en persona los secretos que
han llevado a su aceite de oliva virgen
extra a ser uno de los mas premiados
del mundo.

EL MEJOR ECOLOGICO DEL MUNDO

Esta campafa ha sido la primera en
la que la Denominacién de Origen Es-
tepa contaba con un aceite de oliva
virgen extra ecolégico amparado, pro-
ducido en la cooperativa Ntra.Sra. de
la Purisima de Herrera y envasado por
Oleoestepa con el nombre de Egregio.

A pesar de estar estrenandose como
aceite amparado por la D.O.PEstepa,
el Egregio ha sido galardonado con
el primer premio en la feria Biofach
2015, el evento lider mundial en agri-
cultura ecolégica que se celebré en
Nuremberg entre el 11 y el 14 de fe-
brero.

Como hemos mencionado, fue Ntra.
Sra.de la Purisima de Herrera, del
grupo cooperativo Oleoestepa, la que
consiguié el premio mas importante
del mundo en lo que se refiere a la ca-
lidad de un aceite de oliva virgen extra
ecoldgico.

Se trata, sin duda, de un grandisimo
logro para una cooperativa que produ-
cia por primera vez un aceite de oliva
virgen extra ecolégico amparado por
la Denominacién de Origen Estepa,
y que le sitta como una de las refe-
rencias de este tipo de aceite a nivel
mundial.

TRIUNFADORES EN LOS MARIO SOLINAS

El listado de premios se vio pronto am-
pliado con la participaciéon en el con-
curso Mario Solinas, organizado por el
Consejo Oleicola Internacional y uno de
los mas importantes del mundo, donde
varias de nuestras cooperativas asocia-
das fueron reconocidas por la calidad
de su aceite de oliva virgen extra.

EGREGIO, EL ECOLOGICO
DE OLEOESTEPA

Esta es la primera campana
en la que Oleoestepa cuenta
con un aceite de oliva virgen
extra ecolégico amparado por
la Denominaciéon de Origen
Estepa.

Egregio es un aceite proce-
dente de aceitunas princi-
palmente de la variedad ho-
jiblanca y picual. El proceso
de extraccién se realiza en
frio, quedando intactas las
propiedades organolépticas.

Su cosecha temprana influye
poderosamente en un perfil
sensorial complejo y equili-
brado, muy frutado, con una
diversidad de aromas que re-
cuerdan a aceitunas verdes,
con toques de aceitunas ma-
duras, hierba fresca, verde
hoja, alcachofa y a madera
verde, rama. En boca des-
tacan el picor y amargor, ar-
monicos y muy equilibrados,
con un toque de dulce.

Esta disponible en formato
de 500 ml.

frutado intenso



ESTEPAVIRGEN
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ESTEPA VIRGEN DE
OLEOESTEPA

Se trata de uno de los aceites
de oliva virgenes extra tradi-
cionales de Oleoestepa, que
recientemente ha renovado
su imagen para adaptarla a
los mercados mas exigentes.

Corresponde a una experta
selecciéon de todas las va-
riedades de aceitunas cul-
tivadas en nuestra comarca
olivarera, recolectadas muy
tempranas en los primeros
dias del mes de noviembre,
cuando la aceituna estd en
envero (entre verde y mora-
da), resultando asi un exce-
lente aceite de oliva virgen
extra.

Su perfil sensorial en nariz es
frutado alto de hoja de acei-
tunas y aromas herbaceos
con fondo de almendras. En
boca, arménico y complejo
con notas de manzana, alca-
chofa y otras frutas y ligeros
togues amargos y picantes.

Esta disponible en los forma-
tos 250 ml. y 500 ml

frutado intenso

En esta ocasidon se consiguieron 2 ter-
ceros premios gracias a los aceites de
oliva virgenes extra producidos por las
cooperativas La Inmaculada Concep-
ciéon y Olivarera de Pedrera, ademas
de un diploma de finalista coseguido
por el aceite elaborado en la Olivarera
de Casariche.

La Denominacién de Origen Estepa y
Oleoestepa fueron la entidades con
mayor representacion en los premios
Mario Solinas, lo que consolida aun
mas a nuestros aceites dentro de este
concurso de relevancia internacional.

EXITO EN EXPOLIVA

Nuestros aceites de oliva virgenes ex-
tra conquistaron de nuevo un primer
premio en el concurso internacional
de Expoliva, un certamen que reune a
los mejores aceites del mundo y entre
los que Oleoestepa siempre ha estado
presente.

El galarddn fue obtenido en la categoria
verde intenso por el aceite de oliva vir-
gen extra producido por la cooperativa
La Inmaculada Concepcion (La Roda
de Andalucia, Sevilla) perteneciente a
Oleoestepa, y amparada por la Denomi-
nacién de Origen Estepa.

Expoliva es la feria sectorial del aceite
de oliva mas importante a nivel nacio-
nal, con uno de los premios mas pres-
tigiosos en el panorama internacional.

Este galardén obtenido en el concur-
so celebrado en Jaén ha sido uno de
los que han consolidado la excelente
trayectoria de Oleoestepa, ya que com-
petia con aceites de todo el mundo y
con un depdsito de mucho mayor capa-
cidad que el resto de participantes, lo
que aumentaba la dificultad de obtener
un aceite de tan extraordinaria calidad.

ESPANA PREMIA A OLEOESTEPA

Oleoestepa también ha conquistado
esta campana el premio al mejor acei-

te de oliva virgen extra de Espafa en
la categoria de frutado verde amargo,
que otorga el Ministerio de Agricultura,
Alimentacién y Medio Ambiente a los
mejores aceites de oliva virgen extra de
la campana 2014-15.

El virgen extra premiado ha sido pro-
ducido por la cooperativa asociada La
Inmaculada Concepcién (La Roda de
Andalucia, Sevilla), ratificando el lide-
razgo de Oleoestepa como lider de vir-
gen extra de alta calidad.

Se trata del premio a la calidad mas
importante a nivel nacional y uno de
los mas prestigiosos a nivel mundial.

Ademas, el Egregio producido por
Ntra.Sra.de la Purisima de Herrera
también quedo finalista en este con-
curso de gran relevancia, lo que le
consolida como mejor ecolégico del
mundo.

PREMIOS EN JAPON Y EE.UU.

El propio Egregio fue premiado en Olive
Japan, Concurso Internacional de Acei-
te de Oliva Virgen Extra celebrado en
Tokio donde aceites de todo el mundo
aspiraban a conquistar este importante
galardon.

El aceite de Ntra.Srade la Purisima
de Herrera, amparado por la Denomi-
naciéon de Origen Estepa, recibié una
medalla “Premier”. El concurso estaba
organizado por The Olive Oil Sommelier
Association of Japan (OSAJ) y reunia a
consumidores japoneses y expertos ca-
tadores de todo el mundo.

Finalmente, nuestros aceites han sido
premiados en la New York Extra Vir-
gin Olive Oil Competition (NYEVOOC
2015) y en Los Angeles Internatio-
nal Extra Virgin Olive Oil Competi-
tion, donde Egregio y Estepa Virgen
de Oleoestepa respectivamente con-
siguieron dos medallas de oro en los
concursos mas prestigiosos de los Es-
tados Unidos.



Oleoestepa desarrolla una
planta piloto de compostaje

MELCHOR MARTINEZ, DIRECTOR DE
[+D+1 DE OLEOESTEPA S.CA.

Entre los proyectos que tiene en mar-
cha del Departamento de Investigacién
y Desarrollo (1+D) de Oleoestepa SCA,
destaca el estudio en relaciéon con la
busqueda de nuevas aplicaciones y va-
lorizacién del subproducto alpeorujo,
generado en la produccién del aceite
de oliva.

El futuro incierto de las orujeras, que,
sometidas a continuos recortes de las
primas econdmicas que venian reci-
biendo por la generacién y venta de
electricidad, por parte de la Adminis-
tracion Publicas, se presenta como una
seria amenaza que puede convertir el
alperujo en un residuo de complicada
gestién para las almazaras. Esta posi-
ble situacién y la tendencia al alza de
los precios de los abonos de sintesis,
muy dependientes del precio del pe-
tréleo, ha llevado al departamento de
I+D, a adelantarse y prever soluciones
a estas amenazas mediante el disefio y
desarrollo de una planta piloto de com-
postaje de alperujo y restos de biomasa
del olivar, con el objetivo de estudiar
una valorizacién de este subproducto
del proceso de extraccion del aceite
de oliva, transformandolo en un ferti-
lizante organico, cerrando asi el circu-
lo vegetativo del olivo, devolviendo al
campo en forma fertilizantes lo que se

extrajo con la cosecha, presentandose
ésta como una alternativa interesante a
su destino tradicional, ahora en ciertos
apuros de rentabilidad.

“En esta primera fase del estudio se ha
disefiado y construido la planta piloto
y tenemos como objetivo principal in-
vestigar el proceso natural de compos-
taje, desarrollando la receta adecuada
para nuestro olivar asi como estudiar la
rentabilidad del proceso de obtencién
de este fertilizante organico obtenido
a partir de alpeorujo” sehala Melchor
Martinez, responsable del departamen-
to de I4+D+i de Oleoestepa.

La planta piloto de compostaje se ha
construido en el término municipal de
Casariche, en unos terrenos cedidos
por la Cooperativa Olivarera de Casa-
riche. Dicha planta cuenta con una
capacidad de procesamiento de 1.000
toneladas de alperujo, que serdn mez-
cladas en proporciones variables con
otras materias primas del olivar de
modo que se obtenga un compost de
calidad.

En una segunda fase, habra que inves-
tigar la extraordinaria capacidad ted-
rica como fertilizante que el compost
de alpeorujo tiene mediante pruebas
de campo, ya que existe numerosa do-
cumentacion bibliografica, que indica
su capacidad de mejorar suelos a nivel

materia organica, mayor retencion de
agua y desbloqueo de nutrientes, entre
otras funciones. “Siendo asi, el poten-
cial de desarrollo de esta actividad es
muy interesante, ya que la fertilizacion
con compost de alpeorujo podria com-
plementar o en algunos casos sustituir
a los abonos de sintesis, mejorando a
medio plazo la rentabilidad de las ex-
plotaciones” apunta Melchor Martinez.

A la importante oportunidad de darle
una nueva solucion a la gestiéon del al-
perujo como subproducto, se le suma
las importantes aportaciones a la con-
servacion del medio ambiente. “Oleo-
estepa siempre ha mostrado un gran
interés por el cuidado por el medio
ambiente, sirva de ejemplo que el cien
por cien del olivar aplica técnicas de
produccién integrada, por lo que no es
de extranar que desde nuestro departa-
mento de investigacion y desarrollo se
ejecuten proyectos con una importante
relevancia medioambiental” senala el
director gerente de Oleoestepa, Alvaro
Olavarria.

Si los resultados de la investigacién son
positivos, en un futuro cercano la auto-
gestion de este subproducto sera una
realidad, generando de camino nueva
actividad econdémica para la coopera-
tiva, mayor rentabilidad para el socio
y nuevos puestos de trabajo y riqueza
para la comarca.
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Celebramos la lll Catedra de
Olivicultura”Jose Humanes”

La Denominacion de Origen Estepa inauguré en Enero la Il Catedra de Olivicul-
tura “José Humanes” con un gran éxito de asistencia, ya que el conferenciante
de excepcion fue Andrés Porras, autor del libro "Cultivar Olivos Hoy"

La Denominacién de Origen Estepa
inaugur6 el 4 de febrero la Il Ca-
tedra de Olivicultura “José Huma-
nes’, donde se presenté el nuevo
programa de conferencias que se
estd llevando a cabo en las loca-
lidades amparadas por la entidad.

La inauguracion de la Il Cétedra
tuvo lugar con la presentacion del
libro “Cultivar Olivos Hoy’, una
obra escrita por el Dr. Porras, ga-
nadora del | Premio “José Huma-
nes” organizado por la prestigiosa
revista “Editorial Agricola” y donde
se refleja perfectamente los valores
que el Consejo Regulador de la De-
nominacién de Origen Protegida
Estepa viene trabajando a lo largo

frutado intenso

ya de una década.

La exigencia en el olivar y la ex-
quisitez en el aceite son valores
recogidos en esta obra exigente,
rigurosa, atenta con las necesida-
des de la nueva olivicultura pero a
la vez amena, sencilla y practica.
El Profesor Porras consigue en este
sincero manual acercar al lector la
olivicultura que hoy comienza a
demandarse.

CONFERENCIA “COSTES DE  UTILIZA-
CION DE MAQUINARIA EN EL OLIVAR"

Tras la presentaciéon del libro tuvo
lugar la conferencia “Costes de
Utilizacién de Maquinaria en el

Olivar” a cargo del propio Andrés
Porras, uno de los profesionales
de mayor prestigio del sector del
olivar, Doctor Ingeniero Agrénomo
por la Escuela Técnica Superior de
Ingenieros Agronomos y de Montes
de la Universidad de Cérdoba y Ca-
tedratico de Escuela Universitaria
de Ingenieros Técnicos Agricolas
de Ciudad Real.

Andrés Porras destacé la importan-
cia de que, sea cual sea el método
que elijamos para la recoleccién
mecanizada del olivar, se debe te-
ner muy en cuenta no romper los
brotes del olivo porque entonces
estariamos dafando la cosecha del
ano siguiente y acentuando la ve-



cerfa. En este sentido, Porras afirmé
que es fundamental garantizar el per-
fecto equilibrio entre las buenas prac-
ticas agronémicas y la mecanizacion,
de forma que la modernizacion de los
procesos no suponga un perjuicio para
el olivar.

El Catedrdtico hizo una revisién de
todos los procesos de mecanizacién
que se han llevado a cabo durante los
ultimos anos, valorando la idoneidad
del uso de cada uno de los sistemas
que han llegado al mercado. En este
sentido, Andrés Porras afirmé que lo
idéneo es un sistema que permita el
derribo y recepcion de la aceituna de
forma simultdnea y sin dafar el olivo

para no perjudicar su produccion en la
siguiente campana.

Finalmente, Andrés Porras presentd
una aplicacion informatica que permi-
te al agricultor conocer con antelacién
la capacidad productiva de su olivar
dependiendo del tipo de olivar, marco
de plantacion y otros factores que con-
dicionan el volumen de produccién.

ULTIMOS AVANCES EN
FERTILIZACION DEL OLIVAR

En Casariche contamos con Juan Car-
los Hidalgo, profesional de gran pres-
tigio del sector del aceite de oliva,
Técnico Especialista Titular de IFAPA

Proximas
Conferencias

Las primeras conferencias de la
Il Catedra de Olivicultura han
sido todo un éxito, pero todavia
estas a tiempo de asistir al resto
de ponencias que tendran lugar
en junio:

1. "La Huella Hidrica: La mo-
dernizacién del riego" a car-
go de Javier Hidalgo (IFAPA)
el 11 de Junio las 19:00 en
la Casa de la Cultura de La
Roda de Andalucia

2. "Desarrollo de productos fi-
tosanitarios en el marco del
uso sostenible" a cargo de
Miguel Angel Sanz (Bayer
Cropscience) el 25 de Ju-
nio a las 19:00 en Puricon
S.C.A. (Aguadulce)

3. "Aceite de Oliva Virgen Extra
y Salud" a cargo de Carmen
Cabrera (Univ.Granada) el
26 de Junio a las 19:00 en
la Casa de la Cultura de El
Rubio

frutado intenso



Ciclo de Cursos Practicos 2015
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Centro Alameda del Obispo y uno de
los mayores expertos en fertilizacion
del olivar.

Durante su conferencia explicoé a los
presentes los ultimos avances en fer-
tilizacion de olivar, haciendo hincapié
en la importancia de mantenerse in-
formado sobre los resultados de las
investigaciones para poder aprovechar
en el olivar todo el conocimiento ad-
quirido.

Ademas, Juan Carlos Hidalgo respon-
dié a decenas de preguntas que mos-
traron el interés e inquietud de los
agricultores por implantar en su olivar
cada vez mejores tratamiento.

XYLELLA FASTIDIOSA

Antonio Trapero, Dr. Ingeniero Agréno-
mo por la Universidad de Cérdoba hizo
un andlisis de esta nueva plaga que
afecta al olivar y explicé las mejores
formas de combatirla.

El mensaje de Antonio Trapero princi-
palmente fue de tranquilidad, de que
se trata de una plaga que no estd pre-
sente en Espafa y que existen los me-
canismos para detectarla rdpidamente
en el caso de que afecte a nuestro
pais.

ACEITEY SALUD, UN
BINOMIO INSEPARABLE

Dentro de la Catedra celebramos la
conferencia “Algo mds que excelencia,
el consumo de Aceite de Oliva Virgen
Extra’, a cargo de Lourdes Humanes,
licenciada en Ciencia de los Alimen-
tos y Tecnologia por la Universidad de
Cérdoba y experta en aceite de oliva
virgen extra, que analizd los beneficios
del virgen extra para la salud.

Humanes destacé en su conferencia
que “el aceite de oliva es singular por
su riqueza en 4cido oleico monoinsa-
turado y por su fracciéon Insaponifi-
cable (minoritaria 1-3%), que es un
conjunto complejo de componentes
de diversa estructura quimica, respon-

[l Catedra de Olivicultura José Humanes

sables de la estabilidad del aceite, de
sus caracteristica organolépticas y de
gran importancia nutricional”. Ade-
mas, quiso recalcar que “esta fraccion
insaponificable del Aceite de Oliva
Virgen Extra es la responsable de mu-
chos de los beneficios del aceite para
la salud, y debido a que estos com-
ponentes se pierden en el proceso del
refinado, es muy importante optar por
un aceite de oliva virgen extra en lugar
aceites de inferior categoria”.

La conferenciante afirmé que la mayor
parte de la grasa culinaria es utiliza-
da normalmente en frituras y que, al
contrario de lo que piensan muchos
consumidores, “la fritura con acei-
te de oliva virgen extra es saludable,
como indica el estudio de Gregorio
Varela, que entre otras cosas afirma
que la fritura con este tipo de grasa
provoca, ademas de efectos beneficio-
sos para la salud, la formacién de una
-costra- periférica en torno al alimento
que impide la penetraciéon de la gra-
sa caliente en su interior, lo que hace
que éste conserve sus propiedades
nutricionales”. En este sentido Huma-
nes concluyé afirmando que “la fritura
con aceite de oliva virgen extra puede
originar alimentos mas equilibrados y
mas cardiosaludables”.

Lourdes Humanes destacé que “el
aceite de oliva virgen extra tiene im-
portantes efectos beneficiosos para,
entre otros, el sistema digestivo, el
sistema cardiovascular, el estado oxi-
dativo celular y la prevencion de en-
fermedades como el cancer” Antes
de finalizar, Humanes quiso aclarar
que “la inclusion de aceite de oliva
virgen extra en nuestra dieta no tie-
ne un efecto de ganancia de peso, ya
que, entre otros aspectos, éste cuenta
con un efecto saciante”.

WEB DE LA CATEDRA DE OLIVICULTURA

La Denominacién de Origen Estepa ha
presentado la web que contiene todos
los videos de las diferentes conferen-
cias, un site que espera dotarse de in-
formacién para los agricultores proce-
dente de todos aquellos profesionales
que participan en la Catedra de Olivi-
cultura“José Humanes”.

catedrajosehumanes.doestepa.es  es
la web que sera la referencia informa-
tiva de un proyecto del que la Deno-
minaciéon de Origen Estepa estd con-
vencida de su continuidad por lo que
significa para su territorio, formarse
gracias a los profesionales mas desta-
cados del sector de la olivicultura.

Lourdes Humanes fue la encargada de explicar los beneficios saludables del aceite de
oliva virgen extra y su papel fundamental dentro de la dieta mediterranea. Ademas,
hablé de elementos tan novedosos como el Oleocanthal.

frutado intenso



Una Comarca Olivarera
en el conjunto de
Espana y Andalucia

a comarca de Estepa-

Osuna se puede definir
L en primer lugar como un

territorio con vocacion

agricola. La Superficie
Agraria Util (S.AU) representa un
83% de la superficie total de ambas
comarcas, porcentaje significativo en
relacion a otros ambitos territoriales,
en Andalucia la S.A.U representa sélo

el 51%. Esto nos confirma la voca-
cién agricola del territorio, o la esca-
sa presencia de otras infraestructuras
urbanas, que puedan estar vincula-
das a economias mas diversificada y
desarrollas, como puede ser la exis-
tencia de zonas industriales, red via-
ria, equipamiento logistico, equipa-
mientos comunitarios, etc.,carencias
de infraestructura que pueden condi-

cionar el futuro de la comarca.

El segundo calificativo que define el
territorio, es el de comarca olivare-
ra. El olivar forma parte de nuestro
paisaje, teniendo una presencia per-
manente en el territorio y en muchos
momentos de la vida laboral y social.
El olivar ocupa el 46% de la superfi-
cie total de la comarca, y supone el

El Olivar En Andalucia Y En La Comarca Estepa-Osuna

S.A.U/Superf total % olivar /superficie. total % Olivar /cultivos lefiosos % olivar/ total tierras de cultivo (SAU)
Andalucia 51% 20,9% 82,6% 39%
Comarca 83% 46% 94% 51%

Datos. Anuario 2008, e Instituto de Estadistica y Cartografia de Andalucia 2008. Hemos considerado como SAU, lo cultivos lefiosos; herbaceos, y barbechos y tierras

no ocupadas ( prados naturales y pastizales).
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Una Comarca Olivarera en el conjunto de Espafia y Andalucia

94% de los cultivos lefiosos.

El calificativo de comarca olivarera
se refuerza si comparamos los datos
estadisticos comarcales con otros
ambitos de referencia. A nivel na-
cional, el olivar es el sequndo culti-
vo por extension, después de los ce-
reales, con una superficie cultivada
de 2.299.322 hectéreas' que esta
presente en 34 de las 50 provincias
espafnolas (datos del MARM referidos
a 2008), de esta superficie total el
66% corresponde a Andalucia.

Distribucion de la superficie de olivar en
Espana (2008)
Comunidad Has. Porcentaje
Auténoma
Andalucia 1.511.687 66%
Castillala 358.324 16%
Mancha
Extremadura 200.900 9%
Cataluiia 122.825 5%
C.Valenciana 98.324 4%
Aragon 47.456 2%
Resto 72.439 3%
Total 2.299.322 100%

Fuente: MARM.2011

En Andalucia, una regién claramente
olivarera con el 66% del olivar nacio-
nal, el olivar representa el 39% de la
superficie cultivada, y esta presente
en 300 municipios, lo que represen-
ta el 39% de los 771 municipios an-
daluces (datos del MARM referidos a
2008), representando €l20% de la
superficie total de la region.

Si Andalucia es una comarca clara-
mente olivarera segun definiciones
del MARM, este calificativo toma su

verdadera dimensién al referirnos a
las comarcas de Estepa y Osuna. El
olivar es el primer cultivo por exten-
sién en las dos comarcas con 67.761
has. declaradas (2008), ocupando
entre el 51% y el 53%de la S.A.U
(segun las distintas fuentes estadis-
ticas), sequido de los herbaceos, que
representan el 30% de la S.AU,
estando presente en el 100% de los
dieciocho términos municipios que
forman los ambitos comarcales. Es-
tos datos estadisticos dentro del con-
texto andaluz, vienen a confirmar la
importancia del olivar dentro de los
cultivos de la comarca Estepa-Osuna,
nos encontramos por tanto en una co-
marca claramente olivarera.

Un tercer aspecto a destacar es el
peso en valores absolutos y relati-
vos que el olivar de la comarca tiene
en el conjunto provincial, regional y
nacional, a pesar de la insignificante
superficie total de la comarca en los
ambitos tomados como referencia,
veamos algunos datos.

El peso relativo de la comarca en el
cultivo del olivar tanto a nivel nacio-
nal como regional queda también de
manifiesto al considerar que repre-
senta el 45 % de la superficie de
olivar andaluz, y el 2,9% del olivar
nacional, cuando el territorio total de

Si Andalucia es una
comarca claramente
olivarera, segun el
MARM, este califi-
cativo toma su ver-
dadera dimensién
al referirnos a las
comarcas de Estepa
y Osuna. El olivar

es el primer cultivo
por extension en las
dos comarcas con
67.761 has. declara-
das (2008), ocupan-
doentreel 51%y el
53%delaS.AU

la comarca representa solo el 1,7%
de la superficie total de la regién, y el
0,3% del conjunto nacional.

Dentro del

conjunto provincial el

"La superficie actual de olivar nacional es similar a la superficie existente en la década de los sesenta del siglo pasado, alcanzado la méaxima superficie en 1967 con 2.352.000
has. a esta superficie habria que anadir las 121.971 has, de aceituna de mesa, lo que da un superficie proxima a 2.500.000 has., segun los datos del Instituto Internacional
de Agricultura, INE y Ministerio de Agricultura. Posteriormente se produjo un retroceso y una redistribucion regional del cultivo, incrementandose el peso del olivar andaluz.
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Ramon Ortiz, Gedgrafo Experto en Desarrollo Rural

peso del olivar de la comarca Este-
pa-Osuna es evidente. La comarca
Estepa-Osuna con 1.483,3 km2 re-
presenta sélo el 11% de la super-
ficie total de la provincia (14.042,5
km2), mientras que olivar de estas
mismas comarcas, segun los datos
disponibles referidos a 2009, supo-
ne el 32%%del olivar de la provincia
de Sevilla, lo que pone en evidencia
el peso del olivar de la zona de re-

m Estepa m Restoprovincia

ferencia en el conjunto provincial®.
De los 24.754 olivicultores® (cam-
pafa 2004-2005), existentes en la
provincia de Sevilla, 7.682 son de la
comarca de Estepa-Osuna, lo que re-
presentan el 31% del total provincial.

Tomando como referencia los datos
del Censo Agricola de 2009, en la co-
marca hay un total de 4.773 explota-
ciones olivareras?, lo que representa

En la comarca hay un total de 4.773 explota-
ciones olivareras, lo que representa el 1,2% de
las 385.027 explotaciones olivarera existentes
en el conjunto nacional y supone el 3% de las
explotaciones de Andalucia y el 30% de las
explotaciones de la provincia de Sevilla

DISTRIBUCION DE LA SUPERFICIE DE OLIVAR EN LA PROV. DE SEVILLA. DATOS
2009

el 1,2% de las 385.027 explotacio-
nes olivarera existentes en el conjun-
to nacional, y supone el 3% de las ex-
plotaciones de Andalucia (169.459
explotaciones olivareras), y el 30%
de las explotaciones de la provincia
de Sevilla ( 15,998 explotaciones).

Nos encontramos con una comarca
olivarera, con un relativo peso desde
el punto de vista de superficie y pro-
duccién en el conjunto del olivar sevi-
llano, andaluz y espafiol. También si
tomamos como referencia la calidad
del producto final obtenido, que vie-
ne avalada por los premios y certifi-
cados-obtenido en estos Ultimos afos
por los aceites de las almazaras de
la comarca, y el reconocimiento por
expertos de la cocina nacional y por
el consumidor final.

Como consecuencia de todo lo ex-
puesto anteriormente el cuarto ele-
mento que define el sector agrario

2 Datos referidos a 2009 del Instituto de Estadistica y Cartografia de Andalucia. Consejeria de Economia, Innovacién y Ciencia, Junta de Andalucia Sistema de Informacién
Multiterritorial de Andalucia. Cultivos lefosos de secano y regadio. * Explotaciones y olivicultores son conceptos no coincidentes. Una explotacion olivarera puede tener mas
de un propietario como titular.* El Censo Agrario, nos facilita datos de las explotaciones olivareras a nivel regional y provincial, mientras que hace referencia a cultivos lefosos
cuando nos facilita los datos a nivel municipal. Podemos entender que explotaciones de lefiosos son coincidentes con explotaciones olivareras, ya que el 94% de los cultivos

lefiosos son olivares.
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MAQUINARIA AGRICOLA

b.Perez Sanchez S

EL USO DEL ATOMIZADOR EN ELOLIVAR |

Los atomizadores, son equipos que realizan la division
del liquido en gotas gracias a la presién conferida por una
bomba de gran caudal y al transporte hasta el olivo, por
una corriente de aire generada por un ventilador. Son
empleados para la aplicacién de productos fitosanitarios
en la parte aérea del olivo.

Mejoran el alcance y disposicion de las gotas gracias a tres
principios: aportan energia cinética a las gotas formadas,
crean cortinas de aire evitando la deriva, y remueven la masa
vegetal mejorando la penetracion y reparto del liquido.

De forma general hay que subrayar que el éxito de todo
tratamiento fitosanitario depende, en gran medida, de los
siguientes requisitos: empleo de productos de eficacia
probaday autorizados legalmente, realizar la aplicaciéon en el
momento oportuno, y utilizar las maquinas apropiadas,
bien calibradas y en buen estado de conservacion.

En la actualidad, los atomizadores estan evolucionando
hacia un trabajo con mayor precision y exactitud, evitando la
deriva y pérdida de producto. Evitando la contaminacion del
medio y asegurando la proteccion del operario, frente a los
productos y las propias maquinas.

Nuestros atomizadores estan especialmente disefiados
para el tratamiento en olivar, y cumplen con todas las normas
de seguridad actuales. Los componentes usados en el
montaje de nuestros atomizadores son de primera marca
con una bomba de membranas annovi reververi de gran
caudal y un equipo ventilador fieni capaz de generar mas de
83.800 m3/h de aire, con este equipo ventilador,
conseguimos una excelente aplicacion del producto con un
minimo consumo de combustible y una minima
contaminacién acustica del medio ambiente.

ATOMIZADOR 3.000L POLIETILEND

WWW.perezsanchezs.com

= 95401 62 35 - FAX: 95401 67 79
LA RODA DE ANDALUCIA (Sevilla)




P Ramon Ortiz, Gedgrafo Experto en Desarrollo Rural

EL PESO DEL OLIVAR EN LOS AMBITOS MUNICIPALES

Municipios SAU/Término % Olivar 2009
Término S.A.U. Lefiosos

Aguadulce 88% 70% 80% 100%
Algamitas 75% 55% 74% 100%
Badolatosa 84% 66% 78% 100%
Casariche 94% 81% 86% 97%
Los Corrales 87% 39% 44% 92%
Estepa 92% 63% 68% 96%
Gilena 76% 62% 82% 97%
Herrera 92% 51% 56% 93%
La Lantejuela 91% 15% 17% 71%
Lora de Estepa 89% 61% 69% 100%
Marinaleda 95% 50% 52% 100%
Martin de la Jara 85% 63% 74% 100%
Osuna 87% 30% 35% 88%
Pedrera 89% 69% 78% 100%
La Roda de Andalucia 93% 74% 80% 100%
El Rubio 91% 45% 49% 100%
El Saucejo 87% 41% 48% 95%
Villanueva de San Juan 69% 19% 27% 94%
Totales 88% 46% 53% 95%

Fuente. Consejeria de Agricultura y Pesca. 2009

de la comarca es el caracter de mo-
nocultivo olivarero. Los comentarios
del PDRA*> (1993) sobre las
subbetica andaluza, en la que se
incluye parte de nuestro territorio,
eran los suficientemente claros. Ac-
tualmente estos comentarios siguen
siendo vigentes,

areas

los datos actuales
reafirman la definicion de comarca
agraria con monocultivo del olivar,

®Bases para un Plan de Desarrollo Rural Andaluz (1993), sigue siendo un documento vélido con importantes aportaciones.

frutado intenso

como este informe lo apuntaba. “La
combinacién del medio fisico poco
favorable, de perfil altimétrico y oro-
grafico, de los datos climaticos y ed-
aficos, y de disponibilidades hidricas,
han conformado los usos agrarios de
la zona, centrados fundamentalmen-
te en el casi monocultivo del olivar de
almazara ( variedades picudo y hoji-
blanco) y de verdeo ( hojiblanco), que

El 5° elemento que
define el sector agra-
rioy la economia

de la comarcaes el
vinculo y la depen-
dencia del mercado
laboral con el sector
agrario, y especial-
mente con el olivar.
El 52,4% de las tra-
bajadores dados de
alta en la Seguridad
Social ,a fecha de
diciembre de 2014,
pertenecen al sector
agrario, el 17,6% de
los parados registra-
dos en ese mismo
mes son de este sec-
tor, el 76,5% de los
contratos realizados
en ese mes estaban
relacionados con el
sector agrario...

ocupa mas de la mitad de las tierras
cultivadas, los cultivos herbaceos de
secano algo menos de un 30% de es-
tas tierras de cultivo ( cereal, girasol
y, menos garbanzos), las huerta de
policultivos del regadio ( en torno al
9%) y un pequefho resto plantado de
vinedos, frutales como el almendro,
alcaparra, etc”

Los datos de la tabla anterior nos vie-



Una Comarca Olivarera en el conjunto de Espanay Andalucia i

nen a confirmar no sélo el hecho de
que el olivar en la comarca es “ clara-
mente un monocultivo”. , sino que en
algunos municipios es casi el Unico
cultivo existente. El cultivo del olivar
no solo esta presente en los dieciocho
municipios de la comarca, tal como
apuntamos anteriormente, sino que
en nueve de estos municipios el olivar
supera el 70% de la superficie total
labrada por aprovechamiento, incluso
alcanzando en uno de ellos el 84%.

El quinto elemento que define el
sector agrario y la economia de la
comarca es el vinculo y la excesiva
dependencia del mercado laboral con
el sector agrario, y especialmente con
el olivar. Comarca agricola y olivare-
ra confirmada por la extensidon de la
S.A.U, y por el nimero de hectéreas
dedicadas al olivar, pero también si
tomamos como referencia algunos
datos del mercado laboral de la co-
marca. El 52,4% de las trabajadores
dados de alta en la Seguridad Social
,a fecha de diciembre de 2014, per-
tenecen al sector agrario, el 17,6% de
los parados registrados en ese mismo
mes son de este sector, el 76,5% de
los contratos realizados en ese mes
estaban relacionados con el sector
agrario, y el 99,26% de los contratos
anuales acumulados durante 2014
son contratos temporales. Sin olvidar
que el olivar tanto de mesa como de
aceite género en 2009, segun caélcu-
los estimados unos 900.000 jornales
en esa campana en las dos comarcas,
siguiendo la metodologia de AEMO.
El presente de la comarca y posible-
mente el futuro estan estrechamente
vinculado y condicionado con el oli-
var, con toda la carga positiva y nega-
tiva que esto supone.

Todo lo expuesto en los parrafos ante-
riores nos debe de llevar a una serie
de reflexiones y preocupaciones que
consideramos importantes desde el
punto de vista del desarrollo territo-
rial y desde la geografia. Entendemos
que son los olivicultores, como em-
presarios y habitantes del territorio
los que han de tomar la palabra y de

forma conjunta plantear resolver es-
tos desafios, que en definitiva pueden
condicionar en parte el futuro de esta
comarca. El monocultivo es resultado
de un alto grado de especializacién
territorial, lo que convierte en la co-
yuntura actual en competitivo, pero
esto no los olvidemos es un riesgo
latente, toda excesiva especializacion
convierte a las economias locales de
pequefa escala en sistemas produc-
tivos muy vulnerables a las distintas
coyunturas econdmicas endégenas y
exdgenas, y esto debe de estar siem-
pre presente.

El monocultivo es
resultado de un alto
grado de especiali-
zacion territorial, lo
que convierteenla
coyuntura actual en
competitivo, pero
esto no lo olvidemos
es un riesgo latente.
Toda excesiva espe-
cializacion convierte
a las economias
locales de pequena
escala en sistemas
productivos muy
vulnerables a las
distintas coyunturas
econdmicas endo-
genasy exogenas, y
esto debe de estar
siempre presente

Las macrovariables que planteamos
para el debate y la reflexion son las
siguientes:

«  Podemos plantear que la espe-
cializaciéon de la comarca en el
olivar ha supuesto en la practica
un monocultivo olivarero, con to-
dos los riesgos y/o ventajas que
esto supone. ; Qué aspectos ne-
gativos o positivos supone para
el territorio la situaciéon actual

de especializacién o monocultivo

olivarero de la agricultura de la

comarca?.

+ Es necesario detectar cual es la
tendencia futura de la agricultu-
ra de la comarca ; La vinculacién
con el olivar aumentard o dismi-
nuira?.

« Seria necesario reflexionar en

caso de que se mantenga o au-

mente la presencia del cultivo
olivarero, ; cuales serian los cul-
tivos complementarios en caso
de que esto sea posible, o sub-
productos obtenidos del olivar

que garanticen la continuidad y

rentabilidad del cultivo?.

« Si por otras circunstancias dismi-
nuya la dependencia de la agri-
cultura de la comarca del olivar,;
cudles serian los cultivos alterna-
tivos viables?.

« ¢(Es posible una diversificacion
del sector agrario que permita
un uso escalonado de la mano
de obra disponible, rompiendo
la estacionalidad de un merca-

do laboral cada dia mas preca-

rio, estacional con periodos mas
cortos de labores y recoleccion,
que a la larga nos va a conducir

a una agricultura sin agricultores

y sin jornaleros, y a la emigracion

como Unica alternativa?.
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New Holland TD5.95 '

Motor FPT Turbo Intercooler con Common Rail
Potencia Nominal de inscripcion 99CV
Inversor 12x12 40Km/h

TDF 540/1000 y Sincro con avance

Caudal hidraulico Megaflow de 100 I/min
Elevador con sistema Lift-O-Matic Plus
Cabina con Aire Acondicionado
Contrapesos delanteros

Enganche de remolque ajustable en altura .

Gran capacidad de levantamiento, con doble bomba hidrdulica
Bajo consumo de combustible y menos costes de mantenimiento (cada 600 horas)
TD5.95: La nueva imagen de los Valores Tradicionales

¥
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*Financiacion a
3 anos al 0%

*TAE: 095%. Ejemplo calculado para una operacién de préstamo de 10.000 €, 36 cuotas mensuales de 283,60 €.
Comisién de apertura y gastos de estudio: 0,5% con posibilidad de financiacién. Gastos de inscripcién en el Registro:
95€. Cuotas pospagables. Intereses subvencionados por New Holland. Financiacién realizada a través de CNH Industrial
Capital Europe Sucursal en Espafia.
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AGRICULTURE

ESPECIALISTAS EN TU EXITO
www.newholland.es

Importe méximo a financiar; bajo estas condiciones: 27.500 €. Campafia aplicable en el concesionario CM93. Las cuotas
incluyen un seguro de proteccién de pagos CARDIF. CIF: A0012421D. Campafia vigente hasta el 30 de Junio de 2015 o
fin de Stock. Operaciones sujetas a estudio y aprobacién. No incluye transporte ni matriculacion.
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Oleocanthal:
un descubrimiento apasionante

Lourdes Humanes, Doctora en Veterinaria y Licenciada en Ciencia y Tecnologia de los

Alimentos, expone algunos de los efectos saludables del mejor de los aceites

oy dia estd ampliamente

reconocido que la dieta
H mediterrdnea, que es rica

en la ingesta de aceite de
oliva virgen extra, confiere variados
beneficios para
también que es en la fraccién insa-
ponificable (fraccion minoritaria del
aceite de oliva, que representa solo
entre el 1 y el 3%) donde se encuen-
tran la mayoria de compuestos bioac-
tivos responsables de estos beneficios,
algunos de los cuales parecen solapar-
se con los atribuidos a los farmacos

la salud. Sabemos

antiinflamatorios no esteroideos. El
descubrimiento de la presencia de un
antiinflamatorio natural en el aceite
de oliva virgen extra, podria explicar
uno de los mecanismos en virtud de
los cuales se produce esta conexion,
dando una base cientifica a las bon-
dades de nuestra saludable Dieta Me-
diterranea.

Una sensacién de picor en la garganta
fue el punto de partida de un descu-
brimiento apasionante y una actitud
de curiosidad cientifica ante hechos
aparentemente triviales la clave para
que el bidlogo y doctor en biopsicolo-
gia Gary Beauchamp, del prestigioso
Monell Chemical Senses Center de
Philadelphia, se planteara la posibili-
dad de que el aceite de oliva virgen
extra y el ibuprofeno pudieran com-
partir propiedades farmacolégicas. En
este centro de investigacion, cienti-
ficos de muchas disciplinas trabajan
juntos para explicar los mecanismos y

funciones del gusto y del olfato y defi-
nir el amplio significado de que estos
sentidos poseen para la salud humana
y la enfermedad.

El Dr. Beauchamp, narra de forma
amena el origen del descubrimiento
de este compuesto fendlico presente
en los aceites de oliva virgenes extra,
en distinta cantidad segun la variedad
y forma de procesado de los mismos,
y cuyas propiedades son similares a
las del antiinflamatorio no esteroideo
ibuprofeno. Como suele ocurrir en los
grandes hitos cientificos, una coinci-
dencia, en este caso la asistencia a
un encuentro de nutricion molecular
en Sicilia donde probé por primera
vez el aceite de oliva virgen extra, esta
en el origen del descubrimiento del
oleocanthal. Por su trabajo para una
empresa farmacéutica en el Monell
Center, el Dr Beauchamp habia tenido
que probar muestras de un preparado
para tratar los sintomas del resfriado
que contenia ibuprofeno. Al catar el
aceite de oliva virgen extra en Sicilia,
de un solo trago, la sensacién de irri-
tacion que éste le produjo en la gar-
ganta trajo a su memoria la producida
por el ibuprofeno. Su inquieta mente
de cientifico le llevé a aislar el com-
puesto responsable de esta sensacién
producida por el aceite, y a investigar
sus propiedades y si estas podian ser
similares a las de los antiinflamatorios
no esteroideos. Este compuesto (des-
carboximetil aglicona),
un éster del tirosol cuya estructura

ligustrésido

quimica deriva de la oleouropeina,
se aisl6 de diferentes aceites de oliva
virgen extra de calidad superior y se
midié su intensidad como irritante de
la garganta, concretamente a nivel de
la region orofaringea. Se encontré que
la intensidad de irritacion presentaba
una correlacién positiva con la con-
centracién del mismo y se le dio como
nombre Oleocanthal, palabra derivada
de oleo, proveniente del latin oleum,
aceite de oliva, la particula canth, del
latin acanthus y del griego akantha

La presencia de un
antiinflamatorio na-
tural en el aceite de
oliva virgen extra,

el Oleocanthal, que
comparte propieda-
des con el ibuprofeno,
podria explicar algu-
nas de las propieda-
des saludables aso-
ciadas alaingesta de
este alimento central
en nuestra dieta Me-
diterranea.

frutado intenso



Oleocanthal: un descubrimiento apasionante

HO

Estructura quimica del Oleocanthal

que significa espina; y el sufijo al con
el significado quimico de aldehido,
por ser esta la estructura quimica del
compuesto aislado.

En 2005 se publicaba en la presti-
giosa revista Nature un articulo en el
que Beauchamp y sus colaboradores
exponian cédmo esta percepciéon simi-
lar parecia ser un indicador de una
actividad farmacoldgica compartida,
de modo que el oleocanthal actuaria
como un compuesto antiinflamatorio
natural con una potencia y perfil de
actuacion sorprendentemente similar
a la del ibuprofeno. Aunque estructu-
ralmente diferentes, ambas moléculas
inhiben la misma enzima, la ciclooxi-
genasa (COX) en la via de la biosintesis
de prostaglandinas. El oleocanthal no
solo comparte la misma actividad an-
tiinflamatoria que el ibuprofeno, sino
que a concentraciones equimolares,
tiene una accién inhibidora superior
de las ciclooxigenasas COX1 y COX2
(Beauchamp, G.K., Keast, RS.J., Mo-
rel, D.,, Lin, J.,, Pika, J, Han, Q., Lee,
C-H, Smith, A.B. 1, Breslin, PA.S.
Ibuprofen-like activity in extra-virgin
olive oil. Nature, 2005, 437, 45-6).

Los resultados expuestos en este arti-
culo sugieren la posibilidad de que el
consumo a largo plazo de oleocanthal
pueda ayudar a proteger frente a di-
versas enfermedades en funcion de
su actividad inhibidora de las enzimas
COX, similar al ibuprofeno. Si se in-
gieren diariamente 50 gr de aceite de
oliva extra-virgen que contienen has-
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ta 200 pg por mL de oleocanthal, de
los cuales se absorben un 60-90%,
ello corresponderia a una ingesta de
hasta 9 mg por dia. Esta dosis es re-
lativamente baja, representando apro-
ximadamente un 10%
ibuprofeno recomendada para el tra-
tamiento del dolor en un adulto, pero
es sabido que dosis igualmente bajas
y regulares de aspirina, otro inhibidor
de la enzima COX, confieren benefi-
cios para la salud cardiovascular. El
ibuprofeno se ha asociado con la re-
duccién en el riesgo de padecer deter-
minados tipos de cancer y con la dis-
minucién de la agregacién plaquetaria
en la sangre, asi como con un efecto
protector en modelos de la enferme-

de la dosis de

dad de Alzheimer en ratones.

Mas recientemente, investigadores del
CPAN (Centro para la Investigacion en
Actividad Fisica y Nutricidon) en Aus-
tralia, han hecho una revisiéon de los
diversos efectos beneficiosos que el
oleocanthal, presente en el aceite de
oliva virgen extra, puede tener sobre
los procesos patoldgicos relacionados
con la inflamacion crénica, entre los
cuales se encuentran algunos tipos es-
pecificos de cancer, las enfermedades
degenerativas de
y enfermedades neurodegenerativas
como el Parkinson y el Alzheimer (Par-
kinson, L. and Keast, R. Oleocanthal,
a phenolic derived from virgin olive
oil: a review of the beneficial effects
on inflammatory disease. Int. Journal
2014, 15,

las articulaciones

of Molecular Sciences,

12323-12334).

Gary Beauchamp

OLEOCANTHAL Y CANCER

Varios estudio in vitro con lineas ce-
lulares de diversos tumores (mielo-
ma, tumores epidérmicos, adenocar-
cinoma de colon, cancer de mama
y prostata) han demostrado que el
oleocanthal ejerce un efecto antipro-
liferativo de las células tumorales, es-
timula la apoptosis o muerte celular
programada a través de la activacion
de la caspasa-3 y exhibe actividades
anti-migratorias y anti-invasivas. Asi-
mismo, reduce el nivel de dos protei-
nas (chaperonas-Hsp90), que son las
denominadas proteinas de choque tér-
mico, cuya funcién es la de ayudar al
plegamiento correcto de otras protei-
nas recién formadas, para que alcan-
cen su funcionalidad. Estas Hsp90 se
sabe que son requeridas para estabili-
zar a una serie de proteinas responsa-
bles del crecimiento del tumor.

Todo ello hace que en la actualidad el
oleocanthal sea considerado un com-
puesto de interés en investigaciones
futuras para el tratamiento del cancer,
aunque se requieren estudios adicio-
nales in vivo y ensayos clinicos.

OLEOCANTHAL Y DEGENERACION
ARTICULAR

La inflamacién juega un papel central
en la patogénesis de la enfermedad
degenerativa articular. Las citoquinas
pro-inflamatorias estimulan la produc-
cién de 6xido nitrico (NO), aumentan
la actividad de las enzimas que degra-
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dan el cartilago articular e incremen-
tan la produccion de prostaglandina
PGE2, factores todos ellos que contri-
buyen al desarrollo de la enfermedad
articular. Puesto que el oleocanthal
inhibe las enzimas ciclooxigenasas y
las prostaglandinas estan por debajo
de ellas en la ruta inflamatoria, con-
tribuye a atenuar el dolor asociado a
la artritis, a través de la inhibicién es-
pecifica de la PGE2 que se produce
como consecuencia de la inhibicion
de las COX.

Ademas el oleocanthal disminuye la
expresion de otra serie de marcadores
pro-inflamatorios como son la inter-
leukina 1 (IL-1), el factor de necrosis
tumoral (TNF-alfa) y el factor estimu-
lante de colonias de granulocitos (G-
CSF).

OLEOCANTHALY ENFERMEDADES
NEURODEGENERATIVAS

La adhesién a la dieta mediterranea se
ha asociado con una menor incidencia
de enfermedades neurodegenerativas
y un mejor rendimiento cognitivo en
las edades avanzas.
dades se relacionan con un desequi-
librio en el balance entre produccién
de especies reactivas de oxigeno y el
sistema de defensa antioxidante del
organismo. Por ello, los compuestos
antioxidantes naturales, como son los
compuestos fendlicos presentes en el
aceite de oliva virgen extra, puedes ju-

Estas enferme-

gar un importante papel en su preven-
cién y tratamiento.

Se ha demostrado que el oleocanthal
es capaz de inhibir la formacion de
ovillos de proteina tau hiperfosforila-
da, que es una lesién caracteristica
en enfermedades neurodegenerativas
como el Alzheimer. Esta proteina se
encuentra en abundancia en el sis-
tema nervioso central y periférico, a
nivel de los axones de las neuronas,
y su funcién estd relacionada con la

estabilizacién del citoesqueleto neu-
ronal. Parce que el oleocanthal actua
sobre el péptido PHF6, impidiendo la
interaccién entre proteinas tau-tau su
polimerizacién y la consiguiente for-
macioén de esas fibrillas.

Otro tipo de lesién caracteristica en el
Alzheimer es la presencia de péptido
beta-amiloide. Derivados de él se pro-
ducen los ADDL (ligandos difusibles
derivados del amiloide beta) que son
los factores neurotdxicos considerados
como iniciadores de la enfermedad de
Alzheimer. Estudios in vitro e in vivo
con ratones han mostrado que el oleo-
canthal altera la estructura de estos
ligandos y aumenta la eliminacion de
los mismos por accién de los anticuer-
pos, protegiendo asi a las neuronas
del hipocampo de la toxicidad por los
ADDL.

Un reciente estudio en Australia ha de-
mostrado que las personas que sufren
enfermedades neurodegenerativas
muestran una baja adhesién a la dieta
mediterrdnea y existe muy abundante
evidencia cientifica que muestra una
disminucién del 40% en la enferme-
dad de Alzheimer en aquellas pobla-
ciones que siguen un estilo de dieta
mediterraneo. Quizas el oleocanthal,
junto con otros compuestos fendlicos
presentes en la fraccién insaponifi-
cable del aceite de oliva virgen extra
ejerzan un potencial neuroterapedtico
que se refleje en la baja incidencia de
enfermedades neurodegenerativas y
en el menor declive cognitivo en aque-
llas poblaciones que consumen habi-
tualmente esta grasa saludable.

Los resultados cientificos relaciona-
dos con el efecto protector del oleo-
canthal frente a la inflamacién cronica
son muy prometedores, aunque deben
tomarse con cautela por la dificultad
para extrapolar resultados in vitro a in
vivo en humanos. Es especialmente
importante ser prudentes a la hora de

Un estudio en Aus-
tralia ha demostrado
que las personas
que sufren enferme-
dades neurodegene-
rativas muestran una
baja adhesion ala
dieta mediterranea'y
existe muy abundan-
te evidencia cientifi-
ca que muestra una
disminucion del 40%
en la enfermedad de
Alzheimer en aque-
llas poblaciones que
siguen un estilo de
dieta mediterraneo.

describir los efectos de un compues-
to que se estudia aisladamente, fuera
de la matriz en la que normalmente
estd contenido. Probablemente los
compuestos fenodlicos del aceite de
oliva virgen extra funcionen de mane-
ra sinérgica y se complementen unos
a otros en términos de sus propieda-
des antiinflamatorias y antioxidantes.
Por ello el oleocanthal, en uniéon con
otros compuestos fenolicos del aceite
de oliva virgen extra, tiene un papel
beneficioso para la salud cuando se
asocia al consumo diario habitual de
este aceite. Es probable que la ingesta
habitual de dosis bajas de oleocanthal
con nuestra dieta pueda contribuir a la
reduccién significativa del desarrollo
de inflamacién crénica y de las enfer-
medades con ella asociadas.

frutado intenso



gastronomia

INGREDIENTES

5 g de ajo morado, 80 g de pan, 50 g de Aceite de Oliva Vir-
gen Extra Hojiblanca de la Denominacion de Origen Estepa,
5 g desal, 650 g de tomate y 5 g de chile rojo

PREPARACION

Trituramos el tomate, afadimos el pan, el ajo y el aceite
de oliva virgen extra. Dejamos turbinar durante 7 minutos.
Anadimos el chile y trituramos 2 minutos mas, rectificando
de chile si nos gusta mas picante.

TRUCO
Si no encontramos chile rojo, con guindilla cayena, pasta

de chiles o con pimientos rojos asados o piquillos y un
toque de tabasco, conseguimos un efecto similar.

Recomendamos acompafarlo con tortas de maiz frito o
nachos.

Envia un email a comunicacion@doestepa.es
o una carta a C.R.D.O.Estepa - Avda.del
Mantecado,7 - 41560 Estepa (Sevilla) con
tus datos personales (Nombre completo,
direccion, teléfono y email) indicando el
nombre de la popular serie en la que aparece
el aceite de oliva virgen extra de Oleoestepa y
entraras en el sorteo de un lote de productos
compuesto por un ejemplar del libro
“Salmorejos Extravirgenes”, 1 botella de
Egregio, premiado como mejor aceite
ecologico del mundo y 1 botella de Estepa
Virgen, ganador de numerosos e importantes

premios esta misma campafia (Bases del concurso
disponibles en la sede de la Denominacién de Origen Estepa)

Participa y Gana UN LOTE DE ACEITES PREMIADOS
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