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EI I Foro del Aceite de Oliva Montes
de Toledo constata que la calidad es
la Gnica via para garantizar el
liderazgo en el mercado
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El gerente de Oleoestepa, Alvaro Olavarrfa.

rri6 a cargo del ingeniero
agrébnomo y director de Pro-
yectos de AEMO, José M?
Penco, que planted la cues-
tion de si el futuro del sector
oleicola sera de aquellos
que apuestan definitivamen-
te por la produccion de vir-
gen extra y senalé que la
rentabilidad reside en el
zumo fresco de aceituna
porque es el que atesora
gastronomia y salud.
Posteriormente, el elaio-
logo Marino Uceda, que
compartié con los asistentes
parte de la experiencia ate-
sorada durante su trayecto-
ria profesional, realizd un re-
corrido sobre el proceso productivo
desde el patio hasta la salida del
aceite hacia la bodega, resaltando
los puntos clave que pueden influir
en la calidad de los AOVEs.

Asimismo, la directora del centro
Ifapa de Cabra (Cérdoba), Brigida
Jiménez, hablé sobre la importancia
de elegir el momento adecuado de
la recoleccion para obtener AOVEs
de calidad superior y cémo el punto
de maduracién de la aceituna va a
condicionar todos los atributos po-
sitivos presentes en los zumos;
buscando en lo posible un equili-
brio satisfactorio con los rendi-
mientos grasos.

Ademas, Jiménez y Penco impar-
tieron una cata en la que los asis-
tentes pudieron disfrutar de diversos
aceites internacionales entre los que
destacd, segln subrayé la DOP, “un
magnifico cornicabra Montes de To-
ledo, lleno de fuerza y personalidad,
con un frutado intenso, gran comple-
jidad y persistencia”.

Por la tarde intervino Giuseppe
Fregapane, profesor de la Universi-
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La directora comercial de Castillo de Canena
Olive Juice, Rosa Vafié.

Algunos ponentes, patrocinadores y organizadores del foro.

dad de Castilla-La Mancha y perte-
neciente al grupo de investigacion
en aceite de oliva GAOuclm, quien
diserté sobre los factores clave en la
elaboracidén de aceites cornicabra;
incidiendo especialmente en el ma-
nejo del grado de molienda, el tiem-
po y la temperatura de batido para
alcanzar el deseado equilibrio de vo-
latiles y polifenoles.

Finalmente, la jefa del Panel de
Cata de Citoliva, M® Paz Aguilera,
abordé el tema del filtrado post-pro-
duccion, la conservacion de aceites
en bodega y el ensamblaje de cou-
pages.
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La segunda jornada del foro co-
menzé con la intervencion de Alvaro
Olavarria, gerente de Oleoestepa,
quien explicé de qué forma ha llega-
do este grupo cooperativo a ser un
referente de calidad a nivel interna-
cional y como esta apuesta por la
calidad en las cooperativas no ha
supuesto una disminucién de la ren-
tabilidad para sus agricultores.

Por su parte, la directora comer-

Enrique Moreno e Isabel Cabello, de Cabello x
Mure.

cial de Castillo de Canena
Olive Juice, Rosa Vano,
habldé sobre las claves del
éxito de su empresa y asegu-
ré que lo que no se comunica
no existe; de ahi la importan-
cia del marketing para abor-
dar con éxito la comercializa-
cion de los aceites de oliva
en un mercado tan fragmen-
tado, con innumerables mar-
cas y con un producto del
que el consumidor tiene un
gran desconocimiento pese a
que seamos lideres mundia-
les en la produccion.

Sobre marketing y creacion
de marca centraron su ponen-
cia Enrique Moreno e Isabel
Cabello, de Cabello x Mure, agencia
responsable de la imagen de marca
de algunos de los mejores AOVEs
del mercado y premiada por sus tra-
bajos a nivel nacional e internacional.

Para finalizar, el foro acogié una
mesa redonda moderada por Alvaro
Gonzélez Coloma, director gerente
de la Fundacién Patrimonio Comu-
nal Olivarero, en la que participaron
junto a ponentes de esta jornada y
representantes de grandes envasa-
doras como Deoleo y Aceites Tole-
do, el presidente de la DOP Montes
de Toledo, Andrés Gomez Mora, y la
presidenta de AEMO, Ana Maria Ro-
mero, quienes analizaron si el futuro
del sector oleicola espanol pasa por
la firme apuesta por la calidad. En
este sentido, los profesionales pre-
sentes en esta mesa constataron
que este factor es la Unica via para
garantizar la rentabilidad del sector
y el liderazgo en el mercado.

Para mas informacion todas las po-
nencias estan publicadas en la pagina
web de la DOP Montes de Toledo
(www.domontesdetoledo.com). ¢
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Agentes tunecinos reciben formacion
sobre la calidad del aceite de Montoro

Foto de familia en el Pago de las Monjas, donde tuvo lugar el encuentro. - L.C.A.A.

RAFAEL CASTRO MONTORO
10/08/2017

De fructifera se puede calificar la jornada formativa dirigida a tunecinos y
organizada por Famsi(Fondo Andaluz para la Solidaridad Internacional) y AEMO,
en Pago de las Monjas (Montoro). Se mostr6 a agentes de desarrollo y
representantes institucionales de Tunez la evolucidn del sector oleicola espanol, la
importancia de las cooperativas en la produccion de Espana, asi como la estructura
y objetivos de asociaciones como AEMO y Recomed, presididas ambas por Ana
Maria Romero, alcaldesa de Montoro.

La ayuda al desarrollo de otros paises mediterraneos incluye el intercambio de
experiencias, porque al final la Cuenca Mediterranea, como foco mundial de
produccion de aceite de oliva, es una unidad con intereses comunes frente al
consumidor global.

Romero resalto la labor de FAMSI «y nuestros anfitriones, Pago de las Monjas».

http://www.diariocordoba.com/noticias/altoguadalquivir/agentes-tunecinos-reciben-formacion-calidad-aceite-
montoro_1164991.html
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Un programa de altura

El rector, José Sanchez Maldonado, inaugura los cursos de la UNIA

JUAN RAFAEL HINOJOSA|. 21/08/2017

CITA CONSOLIDADA. Alumnado, en una anterior edicion de los cursos estivales de la U , que se imparten en el

Campus Antonio Machado de Baeza. (Emilio Arroyo)

Los “Cursos de Verano 2017 de la Universidad Internacional de Andalucia (UNIA)
comienzan hoy su andadura en el Campus Antonio Machado de Baeza. El acto inaugural,
previsto a las doce del mediodia, cuenta con la presencia del rector, el exconsejero José
Sanchez Maldonado, y el secretario general de Universidades de la Junta de Andalucia,
Manuel Torralbo. El acto esté previsto en el aula magna del Palacio de Jabalquinto. En la
puesta de largo también intervienen la vicerrectora baezana, Maria de los Angeles Peinado;
la alcaldesa de la ciudad, Lola Marin, y la vicepresidenta primera de la Diputacion, Pilar
Parra.

La presente edicion de la convocatoria se prolonga hasta el 8 de septiembre. El nimero de
acciones formativas es veinticuatro, seis de las cuales son encuentros. En la primera
semana se ofrecen nueve actividades, de las cuales seis son cursos. Los titulos son “Que
tenemos que hablar de muchas cosas: Miguel Hernandez la poesia y nosotros”; “Métodos y
técnicas instrumentales con Stata”, con Angeles Sanchez, de la Universidad de Granada,
como directora; “Olivar y cambio climatico: desafios y oportunidades”, dirigido por el
alcalaino José Antonio La Cal, de la UJA, y José Maria Penco, de Asociacion Espaiiola
de Municipios del Olivo; “Hablemos de Ciencia... jclaro!”, con Antonio Marchal, de la

http://www.diariojaen.es/provincia/un-programa-de-altura-KD3137837
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UJA, de maximo responsable; “Empresas agrarias. Liderazgo y gestion de crisis”, cuyo
director es el ingeniero agronomo Manuel Barneo, y “Mirando al cielo: la astronomia,
ciencia y aficidon”, bajo la direccion del docente de la Universidad de Cordoba Bartolomé
Valle.

Ademas de estos seis cursos se realizan tres encuentros. Los titulos elegidos son
“Oleoturismo y diversificacion de las almazaras como una nueva oportunidad para el
desarrollo local”, que dirige Juan Ignacio Pulido, de la UJA; “Cultura Pop en el siglo XXI:
arte, cine, literatura y musica”, con Jos¢ Maria Morillas, de la Universidad de Huelva de
maximo responsable, e “Intervencion y terapia asistida con caballos: ética y bienestar del
animal”, cuyos directores son Rafael Martos, de la UJA, y Sandra Marin, psicologa y
directora de la entidad PsicoAnimal.

VARIEDAD. La gama de contenidos que tiene a su disposicion el alumnado de los cursos
baezanos es muy amplia. Algunas de las cuestiones abordadas hasta el 7 de septiembre son
la fiscalidad del olivar y el aceite, con una comparativa entre Espafia e Italia; el arte como
herramienta de intervencidn psicosocial y educativa, la precarizacion, la cata de aceite de
oliva virgen extra, la fisioterapia regenerativa, la relacion entre alimentacion y salud, la
Alhambra y la musica, el precio de la energia eléctrica, la realidad virtual en la
interpretacion del patrimonio, la novela espafiola actual, el etiquetado, la ensefianza de
lenguas a inmigrantes y el ciberacoso.

http://www.diariojaen.es/provincia/un-programa-de-altura-KD3137837
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Aprendiendo recetas para
elaborar un picnic saludable

Algunos de los menores participantes en el taller.

El Centro Olivar y Aceite de Ubeda desarrollé un nuevo taller de cocina infantil
para transmitir las bondades, cualidades y usos del aceite de oliva virgen extra

ALBERTO ROMAN. Ubeda. Jueves, 24 agosto 2017

r Aprovechando el periodo vacacional y siguiendo con sus habituales actividades
culinarias, el Centro de Interpretacién Olivar y Aceite de Ubeda desarrollé este
jueves un taller de cocina infantil presentado bajo el titulo 'Recetas para un picnic
saludable’, en el que participaron 14 nifos y nifias de diferentes edades.

«Ahora en verano es habitual ir a la piscina o a la sierra y estd bien que los nifios
sepan hacer diferentes propuestas de sandwich o brochetas de frutas. Es importante
que sepan incluir el aceite de oliva y que poco a poco conozcan la cultura de este

http://ubeda.ideal.es/ubeda/aprendiendo-recetas-elaborar-20170824145224-nt.html
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producto de nuestra tierray», resaltd el concejal de Agricultura y presidente de la
Asociacion Olivar y Aceite, Javier Gamez, quien visito el taller.

El objetivo de esta iniciativa fue que los mas pequeios vayan teniendo un contacto
con los productos de la dieta mediterranea y conozcan las bondades del aceite de oliva
virgen extra, materia prima de la provincia de Jaén y base de muchas recetas
gastronomicas. En este sentido, el taller tuvo como proposito difundir la cultura del
aceite de oliva virgen extra entre los nifos e inculcarles habitos saludables para una
alimentacion sana y equilibrada, ademas de fomentar el interés por el mundo
gastronomico a partir de la elaboracion de diferentes platos, tales como rollitos de
jamoén y queso, guacamole version pequechef, rodajas de calabacin crujiente al horno,
chips de fruta desecada, ensaladas variadas, tortillas, humus de remolacha,
sandwiches variados, smoothies o batidos de frutas de diferentes sabores, etcétera.

Con la puesta en marcha de este taller, desde el Centro de Interpretacion del Olivar y
Aceite se busco fomentar el trabajo en grupo, el compafierismo y la creatividad de los
nifos y nifas, ya que fueron ellos mismos los que elaboraron las diferentes propuestas
de picnic basadas en legumbres, frutas, verduras, pescado, pan, entre otros alimentos.

Labor de divulgacién

Gamez Mora hizo hincapié en que desde el Centro del Olivar y Aceite se esta
realizado una intensa labor de formacion y divulgacion del aceite de oliva virgen
extra. «Tenemos colaboradores como la Universidad de Jaén, la Universidad
Internacional de Andalucia (UNIA) o distintas asociaciones y entidades que se
dedican al plano formativoy, destaco.

Asimismo, el edil recordd que, recientemente, la Asociacion Espafiola de
Municipios del Olivo (AEMO) ha reconocido esa labor, sobre todo la centrada
en los mas pequefios, con la concesiéon de un galardon en el marco de Expoliva.
«Creemos que para que, poco a poco, se vaya fomentando el consumo del aceite de
oliva es fundamental que desde edades tempranas participen en este tipo de
actividades, que hacen que se familiaricen con el aceite de oliva virgen extra y sepan
como se elabora y como se trabaja con €l en la cocinay, apostillo.

http://ubeda.ideal.es/ubeda/aprendiendo-recetas-elaborar-20170824145224-nt.html
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El programa de las Fiestas del Vino y el
Boletin Municipal llegan a los domicilios
valdepenieros

25 agosto 2017. Maite Guerrero. VALDEPENAS

La portada del Boletin Informativo Municipal de Valdepefias / Lanza

Los domicilios valdepefieros estan recibiendo durante estos dias el programa de
las Fiestas de la Vendimia y el Vino, que se celebraran del 31 de agosto al 8 de
septiembre, aunque habré actos desde el dia 25, y el Boletin Informativo
Municipal de Valdepeias, que recoge lo mas destacado de la ciudad, mostrando
en su contraportada un agradecimiento a Maria José Ruiz, teniente de alcalde de
Festejos hasta su fallecimiento hace dos meses, rindiéndole asi un homenaje por
su dedicacion a la ciudad.

La portada del boletin asi como su primera pagina estan dedicadas al Alberque
Juvenil “El Cafiaveral”, que se encuentra a la vanguardia del ocio rural. Esta
infraestructura ha abierto sus instalaciones este verano tras la reforma que se ha
realizado, incluyendo la incorporacion de una piscina.

http://www.lanzadigital.com/provincia/valdepenas/programa-las-fiestas-del-vino-boletin-
municipal-llega-los-domicilios-valdepeneros/
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Entre los contenidos del boletin esta la informacion sobre que en un plazo de
cinco afos se ampliara la Plaza de la Constitucion, asi como sobre las obras de
urbanizacion de la segunda fase de la calle Constitucion, la remodelacion de la
Plaza de San Juan, la pavimentacion de la subida al “Angel”, nuevas mejoras en
la ciudad, el reconocimiento a Valdepefias por su gestion del agua, el
posicionamiento del ayuntamiento contra el proyecto de “Tierras Raras”, el
arreglo de caminos rurales, el reconocimiento de ASAJA (Asociacioén de Jovenes
Agricultores) al alcalde de Valdepefias y presidente de la DO Valdepeiias, Jesus
Martin, por su compromiso con la vitivinicultura, la integracion de la ciudad
en la Asociacion Espafiola de Municipios del Olivo, la nomenclatura de
calles en el Peral o la reforestacion de la escombrera situada en el paraje de Pozo
Bueno.

http://www.lanzadigital.com/provincia/valdepenas/programa-las-fiestas-del-vino-boletin-
municipal-llega-los-domicilios-valdepeneros/
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Experta apuesta por "maridar el oleoturismo con
otras modalidades turisticas"

BAEZA (JAEN), 25 Ago. (EUROPA PRESS) —

Genoveva Millan Vazquez, doctora en Ciencias Econdmicas y Empresariales de la
Universidad Loyola de Andalucia, ha explicado sobre el oleoturismo que la
"complementariedad es la mejor manera de asegurar esta incipiente modalidad
turistica" asegurando que "el turista no va a venir simplemente a ver las almazaras o
a catar aceite", sino que "precisa de una motivacion afiadida, como la cultura o el
vino".

Esa complementariedad es muy importante puesto que "el oleoturismo de por si no
puede hacer nada contra el turismo de sol y playa, que supone el 80% de los 75
millones de visitantes anuales de turistas en Espana”. "Este maridaje con otras
modalidades puede hacer que una provincia como Jaén que tiene una media de 2,7
pernoctaciones frente al 7'4 nacional, consiga hacer que se queden mas noches" y
ello redundara "en un mayor numero de empleados y del gasto medio por turista".

Millan Vazquez, que participa en el curso 'Oleoturismo y diversificacion de las
almazaras como una nueva oportunidad para el desarrollo rural' de los cursos de
verano de la Universidad Internacional de Andalucia (UNIA) en Baeza (Jaén), ha
descrito el perfil del oleoturista como "el de personas mayores de 45 afios,
mayormente varones (57 %), con un poder adquisitivo de entre mil y dos mil euros y
mayormente nacionales". Por tanto, de acuerdo a la especialista "el perfil a explotar
seria ...

Aquellos turistas que tienen niveles de educacion superior y mayor renta son "los que
menos satisfechos estan" porque "el sector precisa de una importante
profesionalizacién". En comparacion con otra modalidad tematica, como el
enoturismo, Millan Vazquez destaca que en este caso "tienen que cumplir con una
serie de requisitos que las almazaras no", como pueden ser "la adecuacion de las
instalaciones a la actividad turistica, la seguridad y la mejora de los servicios".

El asunto de la seguridad es importante porque "los turistas prefieren visitar las
almazaras cuando estan en funcionamiento, no cuando es temporada baja, que no hay
actividad".

Las tendencias del turista han ido variando desde los afios 70 pues "entonces la
preferencia indiscutible era el turismo de sol y playa" pero ahora "esta mas
concienciado con el medio ambiente, con la sostenibilidad y esta a dispuesto a pagar
mas por productos de calidad". "En Andalucia hay trece denominaciones de origen de
aceite de oliva que avalan la calidad de producto”, ha afiadido.

http://www.europapress.es/turismo/turismo-verde-noticias/noticia-experta-apuesta-maridar-
oleoturismo-otras-modalidades-turisticas-20170825112429.html
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En cuanto a las posibilidades de afianzamiento de esta modalidad, Millan Vazquez ha
asegurado que "el empresariado no esta concienciado de que pueda tener futuro”
aunque ha destacado que "empresarios a titulo individual, como una apuesta de
futuro, si que estan interesados". No obstante, las cooperativas son reticentes ya que
"consideran que no es rentable ni barato, por lo que no les compensa".

"El oleoturismo es algo muy incipiente, de hace apenas unos anos, por lo que existen
escasos estudios al respecto”, ha subrayado. Entre algunas instituciones que trabajan
en su difusion esta la Asociacion Espaiola de Municipios del Olivo, que "trata
de promocionar la cultura del olivar desde hace mas de 20 anos". En cualquier caso,
el modelo de éxito parece claro, pues segun la especialista "el turismo que se ha
generado en torno al vino en La Rioja es el ejemplo a seguir pero no con el aceite

como nucleo".

http://www.europapress.es/turismo/turismo-verde-noticias/noticia-experta-apuesta-maridar-
oleoturismo-otras-modalidades-turisticas-20170825112429.html
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Curso de cocina infantil con el
aceite como protagonista

Fomentar habitos de alimentacion saludable, objetivo de este tipo de
talleres

JESUS DELGADO)|. 25/08/2017

AOVE. 4sistentes al curso de cocina infantil *”Recetas para un picnic saludable”, organizado por el Centro de

Interpretacion. (Jesus Delgado)

El Centro de Interpretacion “Olivar y Aceite” realiza, a lo largo del afio, numerosos cursos
de cocina dirigidos tanto a mayores como a nifios, cuyo objetivo principal es difundir la
cultura del olivar y del aceite de oliva virgen extra y los beneficios que aporta a la
alimentacion y al organismo la dieta mediterranea. Si bien es cierto que, dentro de estos
cursos culinarios, los menores ocupan un lugar protagonista. La entidad entiende que los
nifios de hoy seran los encargados en un futuro de trasmitir las bondades del oro liquido, de
ahi que estén trabajando para inculcar estos valores desde su infancia.

El trabajo con los mas pequefios de la casa reporta a “Olivar y Aceite” muchas alegrias,
alguna de ellas en forma de premio, como el que le fue concedido por la Asociacion
Espaiiola de Municipios del Olivo (AEMO), reconociendo toda la labor que ha realizado
en materia de promocion y divulgacion entre los menores por su iniciativa “Cocina
divertida y saludable para nifios”.

http://www.diariojaen.es/canal/turismo/curso-de-cocina-infantil-con-el-aceite-como-
protagonista-LD3151148
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De esta manera, este verano ha realizado sendos cursos de cocina. El altimo se desarrolld
en la mafiana de ayer, denominado “Recetas para un picnic saludable”, ya que, como
indico el presidente de la entidad, Javier Gdmez, durante el periodo estival se incrementa el
numero de salidas en familia, bien sea para ir a la piscina, a la playa, al campo o a la
montafia. Con esta iniciativa, ademas de inculcarles habitos de alimentacion sana y
equilibrada e introducirles en el mundo gastronémico, se quiso fomentar el trabajo en
grupo, el compafierismo y la creatividad de los més pequefios. Por ello, se formaron grupos
a los que se les proporciond una serie de ingredientes y, en base a esos productos, fueron
los menores los que elaboraron diferentes propuestas de picnic basados en legumbres,
frutas, verduras o pescado, partiendo de unas recetas que la encargada del taller, Soledad
Roman, les habia proporcionado. En concreto, los menores realizaron diversos platos como
humus de remolacha, guacamole y una ensalada mixta, ademas de tortillas y sandwiches.
Asimismo, elaboraron unas rodajas de calabacin crujientes al horno y unos rollitos de
jamon y queso que hornearon, una técnica, la de “freir en el horno”, igual de sabrosa pero
mucho mads sana, ya que rebaja la cantidad de calorias. Para completar el menu realizaron
unos “smoothies”, unos batidos de frutas y/o verduras con zumo de aceituna.

ACCIONES FORMATIVAS DEL CENTRO

El Centro de Interpretacion apuesta, decididamente, por la formacion. Por ello realiza cursos de
cata de aceite de oliva virgen extra de iniciacion, avanzado y de perfeccionamiento, que se
desarrollaran los dias 8 y 9, 22 y 23 de septiembre y 6 y 7 de octubre, respectivamente. Ademas, en
el mes octubre, el centro pondra en marcha un Curso de Sumiller de Aove.

http://www.diariojaen.es/canal/turismo/curso-de-cocina-infantil-con-el-aceite-como-
protagonista-LD3151148
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Ciudadanos pide
reconocimiento y proteccion
para los Olivos milenarios

Olivos milenarios de la zona del Maestrat. - EL PERIODICO

EFE. 28/08/2017
El grupo parlamentario de Ciudadanos en las Cortes de Aragon ha solicitado que se
reconozcan y se protejan los Olivos milenarios asi como incluirlos en el catdlogo de

Arboles Singulares de la Comunidad auténoma.

El portavoz de Desarrollo Rural y Sostenibilidad, Ramiro Dominguez, ha sefalado
en nota de prensa que "la Asociacion Territorio del Sénia, impulsada por la
Mancomunidad de la Taula del Sénia, es un ente local formado por 27 municipios

de la Comunidad Valenciana, Aragén y Cataluiia, que ha gestionado el proyecto

http://www.elperiodicodearagon.com/noticias/aragon/ciudadanos-pide-reconocimiento-
proteccion-olivos-milenarios_1223434.html
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Aceite y Olivos Milenarios con el objetivo de poner en valor el importante

patrimonio vivo que existe en el medio rural".

También ha explicado que el proyecto ha puesto en valor casi 5.000 olivos
milenarios, de los cuales, al menos diez estan ubicados en nuestra comunidad, en

los municipios de Calaceite, Pefiarroya de Tastavins y Valderrobles, en Teruel.

Dominguez ha destacado que "la olivera Nadal en Colungo (Huesca), ha recibido
una mencion especial dentro de la categoria Mejor Olivo Monumental de Espaia,
dentro del certamen promovido por AEMO (Asociacion Espafiola de Municipios
del Olivo)", sin olvidar que en la comarca del Bajo Aragon, en Calanda
concretamente, se encuentra la olivera del Tio Pitongo, "un atractivo para muchos

visitantes amantes del turismo rural".

Por ello, y ya que Aragon tiene competencias en materia de medio ambiente y
proteccion de la naturaleza, Cs ha solicitado la declaracion de Monumentos

Naturales.

El portavoz ha matizado en la necesidad de coordinar a través de la Direccion
general de Gestion forestal, caza y pesca del Departamento de Desarrollo Rural y
Sostenibilidad, un programa de acciones conjuntas con las comarcas del Bajo
Aragon, Matarraiia, Somontano, los ayuntamientos de las zonas y las asociaciones
locales para buscar y documentar las caracteristicas y la geolocalizacion de otros
olivos milenarios similares, con el fin de comenzar el proceso de proteccion de este

patrimonio natural.

http://www.elperiodicodearagon.com/noticias/aragon/ciudadanos-pide-reconocimiento-
proteccion-olivos-milenarios_1223434.html



