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AsOCIACION PARA LA PROMOCION DEL ACEITE DE OLIVA DEL VALLE DE ALcUDIA Y SIERRA MADRONA

“EL PROBLEMA DEL ACEITE DE

OLIVA ES SU PRECIO, EL MISMO

QUE HACE TREINTA ANOS”

F. TORRES

Pregunta.- Para entrar directa-
mente en materia jc6mo ha sido la
cosechadeesteafio?

lidad, pero en nuestra zona la acei-
tuna no ha llegado a:madurar.lo

suficiente porfalta de lluviaaunque

el buen tiempo ha permitido que
se haya podido recoger toda la co-
secha. Se ha molturado practica-
mente igual que la camparia ante-
rior, unos 800.000 kilos.

P-¢Yen otras zonas de la provincia?

R.- En la provincia se estima una
produccion de 45.000 toneladas,
aproximadamente 4,000 menos.que
la campafia anterior. ’

P.- 1Qué puesto ocupa la produc-
cién de aceite de nuestra provin-
cia en el conjunto nacional?

R.- Las estimaciones apuntan que
la campafa total en Espafia ron-
dara las 1,4 millones de toneladas,
la produccién mundial 3.098.000 tn,
Ciudad Real las 45.000 tn y Casti-
Hla- La Mancha en su totalidad so-
bre 100.000 tn. siendo la segunda
region productora de aceite de oli-
va de Espafia.

P.- ¢Cémo ha sido la evolucién del
sector en los Gltimos afios?

R.- Ha ido de més amenos. El prin-
cipal problema es el precio. Es el
mismo que el de hace treinta afios.
Creo que los precios que ahora
mismo hay en el mercado han to-
cado fondo. Esto es lamentable pa-
ra el sector, es insostenible. En es-
tos momentos nos ha llegado lo
del almacenamiento privado apro-
bado por Bruselas, que es insufi-
ciente y ha tenido poca eficaciaen
el sector.” '

P.- ¢Qué soluciones aporta el al-
macenamiento privado de aceite?
R.- Con el almacenamiento priva-

do se pretende retener aceite en-

las cooperativas y almazaras, sub-
vencionando por kilo v dfa de al-
macenamiento durante 150 dfas,
de esta manera se retiene parte
del aceite para su salida al merca-
do. De esta forma se subvenciona
el aceite retenido y se intenta'la

subida del aceite restante al exis--

tir menos oferta en el mercado, es
una ayuda al precio del aceite y a
las almazaras. Pero esto no es 1o que
en definitiva el sector necesita.

P.- 1Cuél serfa esa solucién?

Respuesta.- Ha sido de buenaca.

Oscar Le6on Baos y Antonio Leon

R.- Esmuy sencilla: que el aceite de
oliva tenga realmente el valor que le
corresponde, y que el gran poder de
la gran distribucién no asfixie la ren-
ta de miles de agricultores, por que
el coste en el campo sigue subiendo.
Lo que no puede ser es que esté co-
mo gancho oferta en los lineales de
todas las grandes superficies por de-
bajo del precio de costo.

P.-.¢Quétiene que decir Bruselas
sobre todo esto? E ltalia?

R.- Bruselas debe tener una gran
sensibilidad con el sector y sobre

_todo no pueden verse disminuidas

las ayudas y definir de una vez cual
serd el presupuesto comunitario
para lareforma de la PAC. Por otra
parte al movernos en un mercado

ste aio el
aceite ha sido
de buena calidad,
pero en nuestra
zona la aceituna

- no ha llegado a

madurar o
suficiente por
falta de lluvia

libre, los italianos; lideres del sector,
como cualquier proveedor pueden
dirigirse a quien tenga el producto
mds barato.Y ellos estéan buscando
aceite en Grecia y en el norte de
Africa. No es de una calidad como
la nuestra pero es competencia muy
directa. Por otra parte se deberia
reformar la reglamentacion de la
procedencia ya que un aceite ex-

tranjero, con un.minimo porcenta-
je deaceite espafiol, fo pueden ven-:

der como aceite italiano.

P.- yPuede hablarnos de su aso-
ciacién y de sus objetivos? -

R.- Naci¢ a mediados del 20104

precisamente por la'problematica
que arrastra el sector del aceite
de oliva. Elobjetivo.es intentar po-
tenciar este producto consiguien-
do en esta zona un aceite homo-
géneoy de una gran calidad. Nues-

tra asociacion cuenta con coope-

rativas y almazaras de Almoddévar
del Campo, Abenojar, Brazatortas,
Villamayor, Fuencaliente Hinojo-
sas y Puertollano. En definitiva
buscamos un producto certifica-

. dovy de calidad con unas caracte-

risticas especiales que pueda de-
tectarlas el consumidor.

P.- tQué se ha conseguido en el
afio que lleva funcionando?

R.- Somos una asociacionjoven ala
que todavia le queda mucho por lu-

Antonio Ledn es presidente de la Asociacion para la Promocidn del Aceite de
Oliva del'Valle de Alcudia y Sierra Madrona. También uno de fos administra-
dores de Aceites Baos, de Almoddvar del Gampo, una empresa familiar que va

- ya por su quinta generacion. Aunque su profesion es la de Ingeniero Técnico

de Minas, desde hace varios afios se encuentra integrado como socio de
Aceites Baos, En esta entrevista analiza la situacion por 1a que actualmen-
te atraviesa el aceite en nuestra provincia.

char para conseguir una denomina-
cién de origen. De momento la cer-
tificacion ya la conseguimos el afio
pasado y ahora intentamos meternos
poco a poco en el mercado,

P.- ¢(Los pasos que han dado has-
ta el momento les han reportado
una rentabilidad que ya han po-
dido constatar? ‘

R.- Esto es un proceso que va des-
pacio. Es pronto aun para que po-
damos medir ese aspecto. Nos-
otros vendemos calidad certifica-
da, pero bajo diversas marcas, co-
rrespondientes a sus respectivas
almazaras. Pero esta certificacién
ya nos garantiza unas.caracterfs-
ticas determinadas. Ahora lo.que te-

nemos que hacer son. campafias

para que el consumidor conozca
la verdadera calidad de nuestro
producto, -

P.- Sin duda lograr la méxima ca-

.- lidad-en su-aceite es.su-principal

objetivo. Pero suponemos que ha-
bré otros. ‘

R.- Si, luchamos por la calidad, por-
que esta sea aun superior a lo que
hasta el momento se estaba ha-
ciendo. Tratamos de concienzar
desde el agricultor con la recogida
de la aceituna, hasta la:Almazara
con la elaboracién. Pero ademaés
tenemos otros proyectos que van.en
paralelo, entre ellos. la difusion y
la comercializacion. Lo bueno de

la certificacion es que se controla -
mucho la produccion, desde la cla-
se de aceituna, su grado de ma- -

duracion o su transporte. Esto da

~ un producto superior y estoes lo
que debemios llevar hasta el consu-

midor, - -
En nuestra zona tenemos bastan-
tes variedades de aceituna perolo

que pretendemos es hacer una
aceite con el 50% de Cornicabrao.

Picual y el resto con otras varie-

gran sensibilidad
con el sector del
aceite de oliva y
sobre todo no
pueden verse
disminuidas las
actuales ayudas

.- dades. Pretendemos, como dije an-

tes, llegar a una D.O,

P.- Ustedes han sido pioneros en
la producci6n de aceite ecol6gi-
co. (Puede explicarnos cémo ini-
Ci6 ese proceso, que producto ha
conseguido, y que procesos se si-
guen para obtener dicho aceite?
R.- Aceites Baos, es una empresa fa-
miliar, situada en Almoddvar del
Campo que ha pasado de una ge-
neracion a otra conjugando las Glti-
mas tecnologias con el saber tra-
dicional, desde el afio 1908. Aceites
Baos se dedica exclusivamente. a
fa elaboracién, envasado y comercia-
lizacién de Aceite de Oliva Virgen
Extra procedente de las variedades
de aceituna Cornicabra, Hojiblan-
ca, picual y arbequina. En el afio
1.996 aposté por la.elaboracién de
aceite de oliva virgen extra ecol6-
gico (Alcudia Oro); siendo pione-
ros en Castilla-La Mancha en obte-
ner-la Certificacion N> CM201-26;
sobre produccion agricola ecolégi-
ca siendo unos de los primeros que
lo hicimos a nivel nacional. Nuestro
Aceite Ecolégico procede de acei-
tuna basada en la olivicultura eco-
I6gica, llamada también bioldgica
u orgénica. Dicho sistema de produc-
cién se realiza mediante la aplicacion
de précticas biolégicas y culiura-
les que respeten el medio ambien-
te y mejoren la fertilidad del suelo,

‘obteniendo de esta aceltunalama-

xima calidad en el aceite, excluyen-
do la utilizacién de productos quimi--
cos de sintesis.

P.- ’z,Cu"é'le's‘,SOn los heneficios del
aceite ecolégico 7 :
R.-El Aceite de OlivaVirgen Extra

Ecolégico es un producto indis-
-pensable para una alimentacion
_sana por su cualidades preventi:

vas y curativas de enfetmedades de
piel'y corazény frenfé a la arte-
riogsclerosis, la gastritis y el co-
lesterol. Conserva todas sus propie-
dades organolépticas, las vitaminas
y las intrinsecas del fruto.

El alto contenido de acido oleico
en el aceite de oliva virgen extra
es muy beneficioso pararegularel

“colesterol, haciendo que aumente

el colesterol bueno (HDL), que ejer-
ce un papel protector y ayuda are-
ducir el colesterol malo (LDL) y asf
se reduce el riesgo de trombosis
arterial y de infarto. '

En definitiva; es un aceite in-
dispensable para una cocina sana
y natural, siendo respetuoso con
el medio ambiente.



