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Manzanilla Olive

Desde que ocupo el puesto de Director General de
Manzanilla Olive y asisto a veces a las Asambleas
Generales de vuestras cooperativas como invitado
para explicar los avances de nuestra empresa, me
pregunto si las personas que me escuchan tan aten-
tamente saben si realmente conozco el producto
que comercializamos de primera mano.Pues bien,
he de deciros que mis origenes han estado unidos
al arbol que da nombre a esta revista y a nuestra
empresa: “El manzanillo”.

Al igual que la mayoria de vosotros, procedo de una
familia de agricultores, humilde y trabajadora, y mi
vida como nifio y adolescente estuvo unida al cam-
po y al pueblo, en concreto La Puebla de Cazalla.
En mi época de estudiante, los sdbados y domingos,
vacaciones de navidad, semana santa, y verano, en
mi casa se trabajaba en el campo. Poco importaba
que hubiera exdmenes, que estuviera cansado, o
que inventara cualquier otra excusa.

Apdo. Correos: 51 - 41.710-Utrera (Sevilla)
www.manzanillaolive.es

TIf.: 0034 95 486 33 95
Fax: 0034 95 487 36 62

Nunca se acababa el trabajo en el campo. Finalizada

la cosecha, se empezaba la poda, la quema de lena,
la cava de pies, el abonado, los tratamientos con la
madquina fumigadora, el desvareto, y un sinfin de
labores que culminaba con la recogida. La época del
verdeo me fascinaba, con su frenética actividad y
esa alegria que me transmitia el ruido de la aceituna
al caer en el macaco. Era con diferencia el trabajo
que mejor llevaba en el campo. En comparacién con
el resto de trabajos me resultaba menos fatigado, y
la jornada, acompanada generalmente de una bue-
na temperatura, no se me hacia tan larga, a pesar
de que en aquella época cuando se acababa la jorna-
da habia que pasar la aceituna por una mesa para
quitarle el morado, las hojas y el perdigén. Y como
en La Puebla no habia cooperativas que recogieran
la aceituna de mesa, nos teniamos que desplazar a
llevarla a la vecina localidad de Arahal, al puesto de
“blanquito”. Corrian los afios 80, y de todo esto que
os cuento hace la friolera de 30 afios.

Durante la época del verdeo, nuestro padre se mar-
chaba a Extremadura a cosechar maiz. Y dejaba a
mi madre, a mis hermanos y a mi encargados de
la recogida. No existia el teléfono mévil entonces.
Pero las instrucciones de nuestro padre eran cla-
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ras: si nos pagaban 100 pesetas por la aceituna, se
entregaba en el puesto; de lo contrario, la aceituna
volvia a La Puebla y se entregaba en las cooperati-
vas para aceite.

Pocos afios después, alld por el afio 1988 se crea-
ron las secciones de verdeo en las dos cooperativas
de La Puebla. Y nunca més hizo falta desplazarse a
vender la aceituna en los puestos. Es La Puebla un
pueblo eminentemente cooperativo, y nunca hubo
puestos en la misma.

Con semejante panorama, mi padre invirtié cada
peseta que ahorraba en sembrar olivos, pero no
de cualquier variedad, sembraba olivos manzani-
llos. Durante aquella época intervine cada afio en
la siembra de esos olivos: Olivarejos, Cafiada del
pinto, Sanabria, El polvero, Haza del yeso, Monte-
molin,..... no hubo una sola cuartilla de tierra don-
de no colocaramos un manzanillo, y toda la familia
participaba en el cuidado de los mismos. Mi padre
disfrutaba viendo crecer sus olivos tanto como
disfrutaba viendo crecer a sus hijos. En cada par-
cela sembrabamos ademds tres o cuatro olivos de
la variedad manzanilla “morona o dulzal”, para que
cuando cada hijo heredara su parcela, tuviera unos
kilos de ese exquisito manjar que son las moronas
partidas y alifiadas durante la feria.

Muchos han sido los afios que esos

olivos han dado su cosecha. Y
muchos los jornales que han ge-
nerado en el pueblo. Fueron ellos
los que permitieron que yo acaba-
ra mis estudios universitarios,
los que casaron a mis herma-

nos, y los que permitieron a
4 mi padre reunir el pequefio
’ patrimonio que finalmente
“_‘ ‘ hemos heredado sus hijos.
Pero los tiempos han cam-
biado. Ese olivo manzanillo
| que tantas alegrias nos ha
 dado,
una carga para la economia
de mi familia y de la de mi-
les de agricultores. Esas 100
pesetas del afio 1984 se han
convertido 30 afios después

se ha convertido en

en 80 pesetas, mientras que el coste de la vida en
Espafa se ha multiplicado por 2,2 en ese mismo
periodo. Quienes vivimos de ellos durante tantos
afos, casi no podemos creer la situacién que esta-
mos viviendo: el mismo arbol que nos dio la vida,
nos la estd quitando.

Acabados mis estudios, mi vida sigui6 unida al oli-
var ya que durante mds de 20 afios trabajé en la
cooperativa de Las Virtudes, 17 de los cuales como
director gerente.

Porley de vida, y como no podia ser de otra manera,
hoy soy un pequertio olivarero propietario de olivos
manzanillos. Un olivarero especial, porque no pue-
do gestionar mi olivar directamente, sino a través
de mi hermano, exactamente igual que os ocurre a
muchos de vosotros.

El proyecto Manzanilla Olive nacié en el afio
2010, y el mismo me ha apasionado tanto que cuan-
do se adquiri6 la nueva instalacién, pedi voluntaria-
mente marcharme a Utrera para seguir dirigiendo
el mismo. Mi vida por tanto sigue mds unida que
nunca al manzanillo.

Al hilo de la situacién por la que atraviesa en es-
tos momentos el sector de la manzanilla, hace unos
afios lei un libro que realmente me impacté. El libro
se llama “El hombre en busca de sentido”, de Frankl
Viktor Emil. Es un relato real narrado por un médi-
co psiquiatra y escritor que fue prisionero durante
mucho tiempo en los bestiales campos de concen-
tracién nazis. Fue el tnico miembro de la familia
que logré sobrevivir a semejante brutalidad. Perdié
alli a sus padres, hermanos y esposa. La narracién
describe como el hombre es capaz de soportar cual-
quier situacién mientras no pierda las ganas de vi-
vir. Y describe cémo cuando los prisioneros perdian
las ganas de vivir, se abandonaban a su suerte en un
rinc6n hasta morir, sin que sus comparieros pudie-
ran hacer nada por remediarlo.

Si bien la comparacién pudiera no ser valida, o pu-
dieran tacharlo de demagogia, os diré que el sector
de la aceituna manzanilla en estos momentos es
precisamente ese preso que no se resigna a morir
y que lucha por seguir viviendo a pesar de todas las
adversidades. Y Manzanilla Olive se ha convertido
en el instrumento necesario para dicha superviven-
cia: es el anico proyecto de cierta envergadura



y solvencia creado para defender la aceituna
manzanilla. Si Manzanilla Olive no existiera, ha-
bria que crearla. Caminando por un camino de du-
ras piedras, pero con un objetivo muy claro: luchar
para que podamos seguir viviendo de nuestros oli-
vos manzanillos. El hombre tiene la peculiaridad de
que no puede vivir si no mira al futuro: Aquel que
pierde la fe en su futuro esta condenado.

Lo triste de esta historia es que parte de las piedras
del camino seamos nosotros mismos. A esos que
critican nuestro proyecto de manera destructiva,
gratuitamente, sin objeto alguno, sin conocimiento
de causa, que entregan su aceituna en los puestos a
80 pesetas y aun asi nos recriminan que nosotros
paguemos poco mas de eso, que no aportan nin-
guna solucién, y no hacen mas que minar la moral
de aquellos que queremos seguir luchando, los in-
vitamos a que cambien su actitud, a que critiquen,
pero constructivamente y aportando soluciones, y
a que no frenen el proyecto, sino que empujen en la
misma direccién que todos los demais.

A aquellos que exigen resultados rapidos, pedirles
que tengan paciencia. Hemos iniciado el camino 30
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afios después que otros. Y pensar que un camino
de 30 afios se puede hacer en 4 afios es pedir un
milagro. No podéis imaginar el peso que supone la
enorme responsabilidad que asumimos los que di-
rigimos este gran barco que es Manzanilla Olive.
Tenemos en nuestras manos el presente y el futuro
de muchas familias, y somos conscientes de ello. En
poco tiempo hemos conseguido mucho mds de lo
que nos podiamos haber imaginado, pero no lo sufi-
ciente, de modo que tenemos que seguir trabajando
duro.

Y por ultimo, a los que nos han apoyado incondi-
cionalmente, a los que nos empujan y nos animan,
y a todos en general, daros las gracias, y deciros
que la familia que compone el equipo directivo, su
consejo rector y el personal técnico de Manzanilla
Olive se levanta cada dia con el tnico objetivo de
defender ese medio de vida que nos ensefiaron a
cultivar nuestros padres y del que sin lugar a dudas,
con vuestra ayuda, conseguiremos seguir viviendo
todos durante muchos afios més

Calidad en la recepcién

de aceitunas

m RAFAEL GALLARDO. Técnico Calidad M.Olive

Un afio mads, llegado el momento de la recoleccién,
es conveniente hacer un ejercicio de reflexién en
relacién a la calidad de las aceitunas que recepcio-
namos en nuestras Cooperativas, sobre todo con
objeto de tomar conciencia de su importancia para
conseguir un producto de maxima calidad en los
procesos de transformacién previos a su comercia-
lizacion.

La calidad de la aceituna se valora por su esta-
do de madurez, por su tamaiio y por los defec-
tos presentes. Estos tltimos pueden tener origen
diverso, y son ocasionados por las tareas propias de
la recoleccién del fruto, por el ataque de insectos,
por la afeccién de enfermedades producidas por
hongos y bacterias, asi como por incidencias de tipo
climatolégico. Ademas no hay que olvidar la impor-

tancia de usar plaguicidas autorizados, asi como
respetar los plazos de seguridad antes de recolectar
el fruto. Todos los pardmetros que intervienen en
la valoracién de la calidad de la aceituna estan regu-
lados por las Normas Oficiales, estableciendo unas
cantidades y porcentajes maximos admisibles, que
son los que catalogan a las aceitunas en distintas
categorias comerciales en funcién de su calidad.

Por tanto, es fundamental para conseguir un pro-
ducto de calidad:

. Recolectar las aceitunas que tienen un estado
de madurez aceptable, es decir, aquellas que no estén ni
muy verdes ni demasiado maduras.

. Minimizar los defectos ocasionados en las ta-
reas propias de la recoleccion.
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. Indicar la presencia de defectos en porcentajes
por encima de lo normal cuando estdn ocasionados por
las inclemencias meteorolégicas, por insectos y/o enfer-
medades.

. Cuidar el almacenamiento y transporte desde
los puntos de recoleccion a los centros de recepcion.

. Respetar los plazos de seguridad de los produc-
tos fitosanitarios utilizados en los tratamientos pre-
ventivos contra plagas y enfermedades.

Hay que tener en cuenta que la presencia de defec-
tos, cualquiera que sea la causa que los originan, en
porcentajes por encima de los recomendables, siem-
pre apareceran en los escandallos que se realizan en
la recepcién de aceitunas, con lo cual, la indicacién
de éstos reportaran beneficios al agricultor, de ma-
nera global, en la calidad del producto transforma-
do mediante su tratamiento de forma diferenciada.

La entrega de un producto de calidad en nuestras
Cooperativas siempre recompensa, ya que a dife-
rencia con otros centros de recepcién, cobraremos
en funcién de la calidad entregada. Un producto de
buena calidad siempre es mas ficil venderlo que uno
de peor calidad, y ademas estard mejor valorado.

Cuidar la calidad en todas los productos que
recolectamos es importante, pero en especial
en la Manzanilla y Gordal, ya que representan la
mayoria de la produccién de nuestras Cooperativas.
Para estas variedades, es fundamental apostar por
la comercializacién de un producto de maxima cali-
dad, diferenciado de aquellos que no la alcancen. No
hay duda de que el proyecto iniciado para conseguir
un distintivo de calidad como es la IGP (Indica-
cion Geografica Protegida), es una apuesta fuer-
te para posicionar la calidad de nuestras aceitunas
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como elemento diferenciador y sefia de identidad
propia en su comercializacién, lo cual reportard un
valor afiadido a nuestros productos.

También es conveniente resaltar la importan-
cia que toma la Trazabilidad de un producto en
los mercados. Hoy en dia es impensable hablar
de calidad y trazabilidad por separado. Faci-
litar los datos de origen del producto (Térmi-
no, pago, poligono, parcela, etc) es primordial
como punto de partida de la informacion ne-
cesaria y asociada a la Trazabilidad del pro-
ducto. Por tanto es necesaria la colaboracién de los
socios para poder trazar dicha informacién desde
el inicio, la cual se completa con los registros de to-
dos y cada uno de los movimientos que realizan las
aceitunas en su transformacién en las cooperativas
hasta su expedicion a los clientes.

La trazabilidad sumada a la calidad, produce un
efecto sinérgico en el valor del producto, y no hay
duda de que reporta un alto potencial a nuestros
productos que toman una muy buena posicién en
los mercados.

No hay que olvidar que para obtener un producto de
buena calidad es necesariala participacién de todos.
Todas las fases son importantes, desde el inicio con
el cuidado y cultivo del olivo hasta la expedicién fi-
nal del producto a los clientes, y no son menos la
recolecta de aceitunas, recepcién y transformacién
en los almacenes. La adaptacién a nuevos habitos
de trabajo, nos conducirdn a la consecucién de un
producto de calidad, que nos permitird marcar las
diferencias con otras empresas del sector y alcanzar
una buena posicién en los mercados, cada vez mas
competitivos y exigentes en cuanto a calidad del
producto.
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Lecciones de buen gobierno cooperativo
de D. Antonio Gascon y Miramon

mDR. MANUEL PARRAS ROSA. Catedratico de Comercializacion e Investigacion de Mercados

Rector de la Universidad de Jaén

Con motivo de la celebracién del 20 aniversario
de la creacion de la Universidad de Jaén el pa-
sado afio, la propia Universidad y la Caja Rural de
Jaén editamos una edicién facsimil del libro “Or-
ganizacién Cooperativa de la Venta de los Aceites
Espafioles”, de D. Antonio Gascén y Miramoén,
escrito a finales de 1928 y a comienzos de 1929.
Aunque el contenido de la obra se circunscribe al
sector oleicola, algunos de sus andlisis y mensajes
son perfectamente trasladables a otros sectores
agroalimentarios.

El libro tiene su origen en un encargo que hizo la
Asociacion Nacional de Olivareros de Espaiia
a D. Antonio Gascén y Miramoén, el 14 de septiem-
bre de 1928, en respuesta a una oferta hecha y re-
iterada por la Camara Agricola de Jaén. El encargo
consistia en la elaboracién de un estudio sobre la
posibilidad de organizar cooperativamente a los
productores para la venta de sus aceites en los mer-
cados interior y exterior, para crear una central de
ventas, en definitiva. El autor elaboré una primera
aportacién personal, unas “notas preliminares”, a
finales de noviembre de 1928, en las que parte de
una premisa que hoy dia tiene plena vigencia: “Los
olivareros se han cuidado tnicamente de producir,
desentendiéndose hasta ahora de los problemas de
la venta, y han dejado que los diferentes interme-
diarios se apoderen por completo del dominio del
negocio”. “Se impone la necesidad de que el pro-
ductor se libere a tiempo y reconquiste, si no
el pleno dominio del negocio, la parte que le-
gitimamente le corresponde, que es la mayor y
principal”. “Esto no podrén lograrlo jamas los pro-
ductores aislados, ni reunidos en pequefios grupos.
No hay mas salida que la cooperacién a gran escala
y sélidamente organizada. Pretender otra cosa es
sofar”.

El folleto consta de tres partes: la situacién del sec-
tor que hace conveniente, necesaria y urgente la
constitucién de una estructura cooperativa para la
venta en comun del aceite, las ideas fuerza o princi

pios que han de regir la organizacién cooperativa y
el detalle del funcionamiento de la misma, el “Plan
General”. Me referiré, fundamentalmente, a la se-

gunda de las cuestiones.

Mencién aparte merece los comentarios de Gascén
y Miramoén sobre los fracasos anteriores en proyec-
tos similares: “Calmar las impaciencias sin matar
los entusiasmos. Para lanzarse antes de lo normal
a una accién definitiva seria preciso contar con la
adhesién absoluta de una gran masa. Y de no con-
tar con esa comprensién en términos bien amplios,
seria preferible dejar que se enfrien los entusias-
mos y resignarse a encenderlos de nuevo cuando
sea ocasién. Esto costard mds o menos, pero serd
siempre posible. En cambio, el fracaso por falta de
preparacidn, traeria por consecuencia el que en mu-
cho tiempo no pudiera intentarse nada sélido, ni en
esa ni en las demds provincias”.

El autor desgrana cuestiones esenciales para justi-
ficar la necesidad y urgencia de crear una organiza-
cién cooperativa, a la vez que analiza y argumenta
los elementos clave del proyecto. Asi, se refiere a la
necesaria sustitucién de los intermediarios que no
a sus funciones que son esenciales: “No cabe, pues,
buscar el remedio por via de supresion, sino por
sustitucién y reorganizacién en condiciones mads
ventajosas”; a la necesidad de incorporar buenos
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profesionales bien remunerados: “Es necesario que
(el personal) esté bien elegido y ha de estar bien re-
munerado. La tacafieria en esta materia es nociva
en extremo, porque provoca el descenso de la cali-
dad del servicio. En las Cooperativas espafiolas ha
habido hasta ahora abuso de los servicios gratui-
tos y, en algunas ocasiones, empleo de un nimero
excesivo de servidores mezquinamente pagados,
pero de muy inferior condicién y, por consiguien-
te, caros, en realidad”; a establecer un buen servicio
de informacién; a no esperar demasiado del apo-
yo oficial por no ser necesario ni conveniente: “Lo
esencial es hacer constar que no ha de pensarse en
operar tomando como base principal el dinero del
Estado. No conviene que el Estado vaya demasiado
lejos”. “Este es el mayor escoyo de todos. Aunque
parezca paradoja, la realidad es que, aun cuando
espontaneamente se les ofreciera demasiado, en el
propio interés de los olivareros estaria el aceptar lo
necesario y rechazar resueltamente el exceso”. “Las
obras cooperativas que no tiene su base princi-
pal en el esfuerzo de los mismos cooperadores
son flor de estufa que muere facilmente”; y a
no hacer promesas falsas sobre el control de precios
y mercados porque no se pueden subir los precios:
“Algunos olivareros suefian con que la Cooperativa
de ventas ha de tener por misién, la de hacer su-
bir los precios. Podra hacer subir el precio percibido
por el productor por el camino de reducir el mar-
gen excesivo que hay entre lo que percibe y lo que
el consumidor paga. Podr4, si se retine en mano un
tanto por cierto suficiente de la produccién y esta

.
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bien dirigida, evitar las oscilaciones caprichosas de
los precios. Podra, asimismo, mejorar el nivel gene-
ral de los precios fomentando la demanda a través
de una habil propaganda. Lo que no debe esperarse,
ni debe intentarse, ni podrd conseguirse, es el subir
los precios en el interior, usando de la fuerza que
da el estar reunidos y organizados. Los consumido-
res se dolerian al primer barrunto, y los Gobiernos
podrian replicar con medidas bien desagradables”.

Finalmente, recoge dos ideas fuerza o principios
orientadores, bajo la premisa de que los olivareros
se han de salvar por si mismos, sin esperar que la
salvacién les venga de fuera: de un lado, medios ma-
teriales (dinero, crédito y lo que con ellos se adquie-
re); de otro, unién decidida y cohesién firme que
alcance a una gran masa” porque las organizaciones
cooperativas “no son como un tren que marcha lo
mismo sobre los carriles cualquiera que sea el esta-
do de 4nimo de los viajeros”.

En marzo de 1929, Gascén y Miramén edité nue-
ve “charlas” con los oleicultores de Jaén que, en
principio, fueron publicadas en hojas sueltas y que,
después, a peticién de los oleicultores, afortunada-
mente fueron editadas conjuntamente en 1929. El
folleto cuenta con una “Advertencia preliminar de
la segunda edicién” de Antonio Gascén y Miramén,
de la que destaco una frase dirigida a los olivareros:
“Sacudan el individualismo suicida. Arrojen de si
el espiritu de la apatia que, como un veneno ador-
mecedor, los aletarga...”. El folleto esta prologado
por José de Viedma Jiménez, Ingeniero Jefe del
Servicio Agronémico de Jaén y Vocal del Consejo
Directivo de la Asociacién Nacional de Olivareros
de Espafia. Las nueve “charlas” son un aprendizaje
permanente y demuestran el entusiasmo de Gascén
y Miramén por la cooperacién. Todas las charlas es-
tan precedidas de unas entradillas a modo de indice
muy ilustrativas del contenido, y acompariadas de
frases de autores e instituciones de prestigio sobre
las bondades de la cooperacién. Conviene leerlas de
forma secuencial porque fueron escritas para que
asi se hiciera. No obstante, me gustaria trasladar
tres ideas fundamentales en ellas contenidas con
palabras del propio Gascén y Miramén. Primera:
“Pero, ocupados y preocupados con tarea y esfuerzo
tan grandes (se refiere a incrementar la produccién
y calidad de los aceites de oliva), nuestros produc-



tores han descuidado completamente el aspecto co-
mercial de la cuestién. ;Como buscarse el remedio?
Es bien facil de comprender. Puede buscarse el re-
medio organizdndose cooperativamente los consu-
midores para acercarse a la produccién todo lo po-
sible. Puede buscarse también, se ha buscado y se
ha encontrado en muchos paises, mediante la orga-
nizacién cooperativa de los productores para guiar
amorosamente el producto, como a un hijo, en su
peregrinacién hacia los mercados, en vez de aban-
donarlo a la puerta de la casa, como animal molesto
al que se echa”; segunda: “los socios no venden a la
cooperativa, sino al mercado, a través de la socie-
dad”; y tercera: “Cooperacién sin cooperadores que
cooperen es una cosa vacia de contenido”.

Sino fuese porque, en ocasiones, algunas expresio-
nes y palabras revelan un uso del lenguaje diferente
al de hoy, pensariamos que nos encontramos con un
texto muy actual, desde luego, con plena vigencia y
en el que se recogen un conjunto de hechos que es-
tan en el debate sobre el sector oleicola hoy en dia.

Agricola Carmonense, S.C.A

Nuevos Retos
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Se trataba, entonces, de crear una gran central de
ventas que favoreciera a todos los olivareros de Es-
pania; lo mismo se sigue proponiendo ahora cuando
se apunta a la necesidad de una mayor cooperacién
intrasectorial para ganar poder de negociacién en
el mercado y poder emprender acciones comerciales
de cierta envergadura, imposibles de abordar con
las estructuras cooperativas actuales.

El libro es una joya de la literatura oleicola y de la
historia de la cooperacién agricola y es una suerte
que la Universidad de Jaén y la Caja Rural hayamos
podido reeditarlo y sacarlo a la luz con motivo del
20 Aniversario del nacimiento de la Universidad
de Jaén, y en ello mucho ha tenido que ver Juan
Manuel Garcia Bartolomé, Jefe de Area de la Divi-
sién de Estudios y Publicaciones del Ministerio de
Agricultura, Alimentacién y Medio Ambiente. Cu-
riosamente, Antonio Gascén y Miramén, ademads
de Catedratico de la Escuela Industrial de Madrid,
era Jefe del Servicio de Publicaciones Agricolas del
entonces Ministerio de Fomento.

Que Carmona es una de las ciudades de mayor
abolengo histérico de la provincia, no es algo que
vayamos a descubrir en esta revista. La fertilidad
de la zona y su privilegiada situacién geografica en
lo alto de un cabezo de facil defensa hicieron que
la ciudad estuviera poblada desde “tiempos pre-
historicos”. En este maravilloso enclave se sitia

una de nuestras cooperativas, Agricola Carmonen-
se, SCA.

Carmona cuenta con una importante extensién de
zona agricola con mds de 92.000 hectéreas de su-
perficie, de las cuales para el cultivo de la aceituna
de mesa ocupa una extensién total de 5.825 hecta-

reas, con 1.925 hectareas de zonas de riego y 3.900
hectareas de secano, en la que destaca la produc-
cién de aceituna gordal y manzanilla, siendo ade-
mas una sefla de identidad de la localidad.

Aunque constituida en escritura publica el dia 1 de
Julio de 1988, Agricola Carmonense no cred su sec-
cién de Verdeo hasta la campafia del afio 2004. Esta
cooperativa de gran tradicion cerealista, no deja de
ser consciente de la necesidad de sus agricultores
y crean inicialmente la mencionada seccién para la
venta en verde de la aceituna.

Posteriormente dan un salto en los procesos, lle-
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gando a una alianza con otra de las cooperativas
del grupo (Ntra. Sra. de las Virtudes) para vender
el producto ya fermentado, convirtiéndose en socio
de esta y una vez consolidada esta nueva seccién
la Asamblea General de la cooperativa decide unir-
se a 8 cooperativas del sector para fundar el Grupo
Manzanilla Olive y centralizar de esta manera la
oferta en el sector.

La produccion media de Agricola Carmonense
durante todos estos afios es de 1.100 Tonela-
das de las cuales 650 toneladas son de la va-
riedad Gordal y 450 Tonelada de la variedad
Manzanilla.

Para ofrecer a sus agricultores todos los servicios

necesarios para su actividad de manera eficiente,
tales como seguros, secciéon de crédito, suminis-
tros, produccién de semilla, gasolinera, etc. D. Jose
Manuel Rodriguez, Gerente de la cooperativa nos
traslada, “Desde hace unos afios estamos inmersos
en un proceso de modernizacién de la cooperativa,
tanto en instalaciones como en el concepto de ges-
tién de servicio cooperativo que tenemos de dar las
cooperativas de primer grado a nuestros asociados.
En un futuro cercano queremos iniciar la actividad
de aceituna de almazara, con la misma filosofia que
hasta ahora hemos llevado de acuerdos con otras
Cooperativas, en la busqueda de sinergias para el
aprovechamiento de los recursos y por tanto una
reduccién de los costes de nuestros agricultores” .

Actualmente, son 294 socios de los cuales 108 pertenecen a la seccién de verdeo. También cuentan con
891 socios colaboradores a los que se les ofrece servicios complementarios, no ligados a la actividad

principal de la Cooperativa.

FICHA DE LA COOPERATIVA

Consejo Rector:

Fundacion: 1988

Presidente: Antonio Gago Lopez Socios: 294 (108 Olivar)
. d . e Moo T Produccién media: 12.997.940 kg.
Vicepresidente: co. Javier Lora Martin (Verdeo 1.140.000 Kg )
c ) PR VI d Facturacién media: 6.610.694,67 €
c afael Macias Rosendo
SOk (Verdeo 905.516,55 €)
Manuel Gonzalez Rodriguez . » o
) Juan Antonio Garcia Rodriguez Actividades: Verdeo, seccion de crédito,
Vocales: Rafael Alcaide Rodriguez | oi 1 al . ..
Juan Alfonso Belloso Alonso cereal, girasol, algoddn y servicios.
Jose Marcos Gallego Ruano
Francisco Pedrera Gonzalez
Interventores: e Ceieiles Canvdies Asociaciones a las que pertenece:
Jose Maria Muro Romero o=
TRy e gy e FAECA, Campina - Alcores.
Ramon Garcia Martin
Agricola Carmonense, S. C. A.
Gerente: Ctra. de Brenes, km 1’2

J.Manuel Rodriguez Rodriguez

41410 Carmona (Sevilla)
Teléfono: 95 414 23 59
Fax: 95419 07 14

E-Mail: info@agricolacarmonense.es




REVISTA N° 1

Jornadas Informativas acerca de la
Denominacion de Calidad de la
Aceituna Sevillana

m JOSE ANTONIO CRUZ MEJIAS. Gerente

Durante los meses de Julio y Septiembre se
han estado celebrando una serie de Jornadas
informativas, que bajo el nombre “La Deno-
minacion de Calidad de la Aceituna Sevi-
llana. La proteccion y la promocion de la
aceituna Manzanilla y Gordal” han tenido
lugar en los municipios donde tienen su sede
las Cooperativas y Empresas que pertenecen
a la Asociacién. Dichas jornadas han ido diri-
gidas a los socios de las mismas con objeto de
que conozcan de primera mano desde la propia Jornada informativa en Puebla de Cazalla
Asociacién los detalles de los trabajos que se
estdn realizando en este tan importante pro-
yecto para estas dos variedades.

El interés que ha generado entre los agricul-
tores cada una de ellas ha sido maximo pues-
to que han recibido este nuevo proyecto como
una parte de la solucién al grave problema de
costes que estidn sufriendo desde hace varios
afos. Actualmente el agricultor de estas dos
variedades estd vendiendo su aceituna a un
precio por debajo de los costes de produccién lo
que estad provocando en determinados lugares
el arranque de los olivos manzanillos.

La Asociacién para la Promociéon de las
aceitunas sevillanas (APAS) se marca dos
objetivos fundamentales y prioritarios, el pri-
mero es el de la PROTECCION de estas dos
variedades, la Manzanilla y la Gordal, en el
mercado en el dmbito de la Unién Europea. Para
ello, ya ha tramitado la solicitud de una figura
de proteccién de denominacién de calidad, en
concreto, la Indicacion Geogrifica Protegi-
da (IGP) de la “Aceituna Sevillana”.

7

Jornada informativa en Paradas

Fotos cedidas por APAS



E({ Manzanillo

En la tabla se recogen las caracteristicas que debe cumplir este producto para que el futuro Consejo Regu-
lador de la Aceituna Sevillana pueda certificarla con Denominacién de Calidad.

TIPO DE PRODUCTO ACEITUNAS VERDES DE MESA

VARIEDADES
PREPARACIONES

Manzanilla y Gordal

Aderezadas en salmuera (cocidas) al “estilo sevillano”

PRESENTACIONES COMERCIALES

Entera, deshuesada o rellena

Manzanilla: entre el 141/160 al 340/360

CALIBRES

Gordal:

entre el 60/70 al 130/140

CALIDADES COMERCIALES
TIPO DE RECOLECCION

Extra y primera (selecta)

Manual (ordeno)

AREA GEOGRAFICA DE
RECOLECCION Y ELABORACION

Jornada informativa en La Campana

El segundo gran objetivo que se marca la Aso-
ciacién es el de la PROMOCION de la aceituna se-
villana a través de una estrategia de diferenciacién
del producto en el mercado para alcanzar asi una
ventaja competitiva en el mercado. Es obvio que no
se puede seguir haciendo las cosas de la misma for-
ma que hasta ahora si queremos obtener resultados
diferentes y que sean positivos para el agricultor y
para el sector de estas dos variedades en general.

Esta nueva forma de promocionar estas dos varieda-
des en el mercado tendran como objetivo el de infor-
mar al consumidor sobre las excelencias de este pro-
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Los 105 municipios de la provincia de Sevilla
y 11 municipios de Huelva.

ducto y lo que su cultivo y elaboracién supone para
las economias locales de nuestros pueblos. Sobre los
valores de calidad y tradicién girara esta nueva for-
ma de comunicar. Es necesario, recuperar el merca-
do nacional y, por tanto, debemos posicionar este
excelente producto en la mente de los consumidores
como el aperitivo o la tapa por excelencia.

Solo si conseguimos darle valor a nuestra aceituna
sevillana en el mercado por sus cualidades podremos
obtener un mayor precio que repercutira en toda la
cadena de valor y, por tanto, al agricultor, haciendo
que sus explotaciones sean mas rentables.



In Memoriam...

REVISTA N° 2

D. José Antonio Mengibar

® \IANUEL GUILLEN. Presidente Manzanilla Olive

Desde Manzanilla Olive queremos dedicarle este
articulo a una persona que por desgracia nos aban-
doné el pasado mes de Julio, D. José Antonio
Mengibar, consejero de Manzanilla Olive por la
cooperativa de Labradores de la Campifia de Arahal

El equipo humano formado por el consejo rector de
Manzanilla Olive y sus trabajadores, quiere llegar
hacer a todos los socios que componen la coopera-
tiva de La Campifia de Arahal, y por supuesto a su
familia, nuestro mas sentido pésame por la pérdida
de nuestro amigo José Antonio y queremos trans-
mitiros nuestro apoyo mas sincero.

No tenemos palabras para describir el dolor que di-
cho fallecimiento ha producido en nuestro equipo.

Recetario

Aquellos que asistimos al funeral y escuchamos el
discurso del sacerdote y de su madre politica, vi-
mos perfectamente reflejadas en sus palabras la
figura de José Antonio, pero debemos afadir que
ademds de buen hijo, buen marido y buen padre,
fue un gran rector.

Queremos transmitiros con orgullo que para Man-
zanilla Olive, José Antonio ha sido uno de los pila-
res fundamentales para su construccién. Enamora-
do de nuestra empresa, ha sido siempre un férreo
defensor de M. Olive, ha aportado siempre una vi-
sién empresarial privilegiada y ha luchado siempre
por los intereses de los agricultores de manera to-
talmente altruista.

© INTERACEITUNA

"

Presa lbérica con Salsa
de Aceitunas y Mostaza

Ingredientes para 4 personas Introducir en el horno precalentado

1 presa de cerdo ibérico

12-15 aceifunas negras

o verdes picadas

4 chalotas o cebollifas francesas

2 cucharadas de mostaza en grano
acelte de oliva virgen

1 copadevino

patatas paja

Elaboracion

Pelar las chalotas. Colocar la carne en
una bandeja de homo unfoda en acelfe,
Junto con las chalofas fambien untadas.

@ 250° duranfe media hora para una
presa de medio kilo (suelen pesar eso).
Unfar de vez en cuando la carmne con
suU propia grasa.

Sacar la came del homo'y salpimentar.
Verter el vino en la bandeja, recoger
con éleljugo de la carne y dejar

un minufo que reduzca.

Pasar la salsa por la bafidora. Afadir
ala salsa las acelfunas picadas

Yy la mosfaza, acercar al fuego 2 minutos,
rectificar de sal y refirar.

Partir la camne, y hacer envueltos

con las patatas paja. Colocar la salsa
allado. Esta salsa se puede tomar
callente o fric.
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HOLA, SOY MANZANILLA,
Y SOY UNA ACEITUNA Y YO SOY GORDALETE, LA ACEITUNA

MUY FINA Y DELICADA MAS GRANDE DE TODAS.
IMIRA QUE MUSCULOS TENGO!

A PARTIR DE AHORA, VAMOS A SER TU
COMPANERO Y COMPANERA DE UN VIAJE
MUY ESPECIAL

SOMOS ACEITUNAS SEVILLANAS Y
ESTAMOS MUY PERO QUE MUY RICAS

.Y OS VAMOS A CONTAR MUCHAS,

PERO QUE MUCHAS COSAS... POR

EJEMPLO, ¢SABIAIS QUE NOS

TIENEN QUE RECOGER DEL OLIVO A
MANO?

... O QUE SOMOS ELABORADA
EN LAS INDUSTRIAS DE UNA FORMA
MUY ESPECIAL

siff, ALESTILO
SEVILLANO. ES UN
ESTILO CONOCIDO
EN TODO EL MUNDO

BUENO, HOY SOLO QUERTAMOS
QUE NOS CONOCIESES, ¢VERDAD
GORDALETE?

YA OS IREMOS
EXPLICANDO MUCHAS
COSAS DE NOSOTROS.
ADIOS, ADIOS




