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l nuevo Presidente de Puricon 

S.C.A. afronta su periodo al 

frente de la cooperativa con 

el objetivo de consolidar la estabilidad 

de la entidad e impulsar un crecimien-

to sostenido que permita afrontar los 

retos del presente y del futuro. 

Tras unos meses al frente de la Pre-
sidencia de Puricon S.C.A., una de las 
cooperativas de referencia de nues-
tro territorio ¿Cómo definiría la situa-
ción actual de la entidad?

En primer lugar, tengo que decir que 

es una enorme responsabilidad, al mis-

mo tiempo que, un orgullo para mí, 

aportar mi granito de arena a que Pu-

ricon, S.C.A., sea, como dice, una de las 

cooperativas de referencia de nuestro 

territorio. 

Respecto a la situación actual, con-

sideramos que Puricon ha adquirido 

una estabilidad como cooperativa, que 

es lo que más confianza trasmite a los 

socios que la forman, y por otro lado 

tiene un potencial que nos ilusiona.

¿Qué rasgos considera que son los di-
ferenciales de la entidad que preside?

Desde mi punto de vista, uno de los 

rasgos que define a Puricon radica en 

el compromiso de todos. Cada pieza 

del engranaje que forma nuestra coo-

perativa (socios, trabajadores y Consejo 

Rector) es fundamental para conseguir 

nuestro principal objetivo, que no es 

otro que obtener un Aceite de Oliva Vir-

gen Extra de máxima calidad.

¿Qué retos cree que debe afrontar 
Puricon S.C.A., a corto y medio plazo, 
y cómo piensa impulsarlos desde su 
posición?

Como he dicho anteriormente, Puricon 

tiene un potencial que nos ilusiona mu-

cho. Nuestro reto debe ser continuar 

creciendo y es algo sobre el que, nues-

tro Consejo Rector, ya está trabajando. 

A medio plazo tenemos en proyecto 

ampliar y reorganizar nuestras instala-

ciones, para ello adquirimos hace apro-

ximadamente dos años unos terrenos 

E

Francisco
Montaño
Presidente de Puricon S.C.A.

“Puricon ha adquirido una estabilidad como 
cooperativa, que es lo que más confianza 
trasmite a los socios que la forman, y por otro 
lado tiene un potencial que nos ilusiona.”
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cen las autoridades administrati-

vas y sanitarias, para evitar los con-

tagios, y que no escatimemos en 

tomar todas las precauciones ne-

cesarias, ya que es la única forma 

que tenemos de garantizar que 

nuestro fruto pueda ser recogido 

y que la campaña del olivar siga 

el curso natural de cada año. Si 

dichos contagios se dispararan en 

nuestros trabajadores, supondría 

un riesgo demasiado elevado, que 

debemos evitar a toda costa.

Desgraciadamente y tras esta 

importante crisis sanitaria viene 

otra no menos grave, de carác-

ter económico. ¿Ve al sector oli-

varero nacional preparado para 

afrontar los retos que se presen-

tan?

Es cierto, que debemos prepa-

rarnos para la crisis económica 

que estamos sufriendo, mucho 

más agudizada en otros sectores, 

como por ejemplo el turismo y 

servicios, que está siendo catas-

trófico. En nuestro sector, en un 

primer momento de la crisis sa-

nitaria y debido al confinamiento, 

las familias han cocinado más en 

casa, y ello ha contribuido, a que 

no se haya visto demasiado afec-

tado. Pero como siempre ocurre, 

la crisis llega a todos los sectores y 

que la economía de las familias se 

esté viendo afectada, provoca que 

prescindan de ciertos productos 

y que busquen alternativas más 

económicas aunque sean menos 

saludables. 

Nuestro reto, por tanto, es intentar 

mantener el consumo de produc-

tos de máxima calidad como es el 

nuestro, concienciando a nuestros 

consumidores de la importancia 

que tiene una buena alimentación 

para nuestra salud, y por supues-

to, como ya hemos comentado, es 

imprescindible que hagamos un 

esfuerzo por mantener esa máxi-

ma calidad con la que podamos 

defender el precio de nuestro acei-

te de oliva virgen extra.

Ante el reto de la nueva PAC ¿Qué 

le pediría a las administraciones 

públicas para proteger un cultivo 

tan importante como el olivar?

Nuestro sector que durante el 

principio de la pandemia se ha 

considerado como imprescindible 

y que todos los agricultores lo he-

mos dado todo para abastecer el 

mercado de alimento y para des-

infectar nuestras poblaciones, y 

que estén desarrollando una PAC 

tan perjudicial para campo Espa-

ñol, en concreto para el campo 

Andaluz, es inadmisible. 

Por ello a las administraciones pú-

blicas,  les pediría que sopesen la 

importancia del olivar en nuestra 

tierra y el impacto económico y 

social que supone para  nuestro 

país, y sobre todo para Andalu-

cía, y que luchen por lo nuestro, 

y cuando me refiero a lo nuestro, 

no me refiero solo a nuestro olivar, 

sino a nuestra tierra, nuestra eco-

nomía y a la cantidad de familias 

que dependen de este cultivo.

Nuestro reto es intentar mantener el 
consumo de productos de máxima ca-
lidad como es nuestro aceite de oliva 
virgen extra, concienciando a nuestros 
consumidores de la importancia que 
tiene una buena alimentación para 
nuestra salud

“A las administra-
ciones públicas, les 
pediría que sopesen 
la importancia del 
olivar en nuestra 
tierra y el impacto 
económico y social 
que supone para 
nuestro país”

ENTREVISTA A FRANCISCO MONTAÑO, PRESIDENTE DE PURICON S.C.A.

colindantes a nuestra cooperativa; 

y a corto plazo vamos a ampliar la 

capacidad de molturación, susti-

tuyendo una línea de extracción 

por otra de mayor capacidad. Es 

necesario que nos adelantemos 

a hechos como los que ocurrie-

ron hace dos campañas, en el que 

la capacidad de molturación de 

aceitunas y de almacenamiento 

de aceite, supuso un verdadero 

riesgo para el funcionamiento de 

la cooperativa. Nuestro producto 

debe ser recogido, molturado y 

almacenado en su momento, no 

podemos esperar a que haya ca-

pacidad, y nuestro reto va enfoca-

do a solventar este riesgo. 

En su opinión, ¿Qué proyectos u 

objetivos cree que debería per-

seguir el territorio de manera co-

lectiva para conseguir un mayor 

desarrollo?

Mi opinión sobre los objetivos que 

debe perseguir el territorio son los 

mismos que tenemos para nues-

tra cooperativa, es decir, debemos 

seguir trabajando teniendo en 

cuenta todos los aspectos necesa-

rios para obtener un producto de 

máxima calidad, cultivado siem-

pre con un método sostenible y 

rentable para el agricultor, y res-

petuoso con el medio ambiente. 

Y siento ser tan reiterativo en este 

aspecto, pero creo que es la única 

vía que existe para mantenernos 

lo más fuertes posible y evolu-

cionar, ya que, al final formamos 

parte de una cadena y debemos 

cuidar cada eslabón. 

Como agricultor  comprometido 

y, ante la situación actual de in-

certidumbre a nivel global y tam-

bién en el sector oleícola ¿Qué 

mensaje le lanzaría a los olivare-

ros del territorio?

Bueno, por desgracia nos ha to-

cado vivir una situación muy de-

licada derivada de la pandemia 

del Covid-19, unido a la crisis de 

precios que ya venía acusando el 

sector, agravada por los aranceles 

impuestos por EEUU al aceite de 

oliva y las aceitunas de mesa. Mi 

mensaje a los olivareros no puede 

ser otro que, trabajemos con con-

ciencia y seguridad, para seguir 

obteniendo un producto de máxi-

ma calidad, y que sigamos todas 

las recomendaciones que nos ha-

Debemos seguir trabajando teniendo en 
cuenta todos los aspectos necesarios para 
obtener un producto de máxima calidad, 
cultivado siempre con un método sostenible 
y rentable para el agricultor, y respetuoso 
con el medio ambiente. 

Miembros del Consejo Rector de la cooperativa Puricon S.C.A.
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NOTICIAS

Nuestra D.O., modelo de referencia en 
los cursos de verano de la UNIA

La D.O.Estepa y la Fundación Caja Rural 
del Sur apuestan por la sostenibilidad

Moisés Caballero, Secretario de la Denominación de Origen Estepa, fue el encargado de 
exponer el modelo de éxito implantado en la entidad para el control de la calidad

Ambas entidades renuevan un año más su acuerdo para impulsar proyectos de investiga-
ción vinculados a la sostenibilidad del olivar y consolidar a la Comarca de Estepa y Puente 
Genil como referencia de una olivicultura responsable con el entorno.

a Denominación de Ori-

gen Protegida Estepa, 

como uno de los referen-

tes más importantes en materia 

de certificación de la calidad de un 

aceite de oliva virgen extra, partici-

pó en los Cursos de Verano de la 

Universidad Internacional de An-

dalucía (UNIA). 

Moisés Caballero Páez, Secretario 

de la D.O. Estepa, intervino en el 

curso “Certificación de la calidad 

y sus estrategias comerciales en el 

sector agroalimentario andaluz.”. 

Junto a otros profesionales, como 

D.O.P. Aceituna Aloreña de Málaga 

y D.O.P. Montilla Moriles, habló de 

los procesos que se deben llevar a 

cabo para conseguir ciertas certifi-

caciones durante la mesa redonda 

“Funcionamiento del sistema de 

certificación de la calidad agroali-

mentaria. Controles oficiales”. 

Dicha mesa redonda se celebró 

dentro del segundo bloque de las 

ponencias, relacionado con el re-

conocimiento y funcionamiento 

interno de las figuras de la calidad 

diferenciada, entre las que la De-

nominación de Origen Estepa es 

un referente, así como la gestión 

del control de calidad. 

El objetivo general de estos cursos 

de verano es exponer la importan-

cia de los productos de calidad.

El Consejo Regulador de la De-

nominación de Origen Estepa, 

consciente de la importancia del 

entorno digital, especialmente en 

estos meses en los que la situación 

sanitaria ha impulsado de forma 

exponencial el uso de internet y las 

redes sociales, llevó a cabo en los 

meses de Junio y Julio diferentes 

campañas con el objetivo de au-

mentar el conocimiento del aceite 

de oliva virgen extra de la comarca 

de Estepa y Puente Genil en nues-

tro país. 

Las campañas emplearon princi-

palmente como soporte Facebook 

e Instagram, aunque también se 

realizaron acciones de Branded 

Content en portales de gran au-

diencia como www.cuidateplus.

marca.com

En redes sociales se lanzaron di-

ferentes campañas, con enfoques 

y objetivos diferentes, ya que las 

nuevas formas de comunicación 

permiten, entre otros factores, una 

gran segmentación de público, 

tanto a nivel geográfico como por 

intereses. Por un lado, se lanzó una 

campaña dirigida a la Comarca de 

Estepa y Puente Genil, con el obje-

tivo de ganar seguidores en las re-

des. En paralelo, la Denominación 

de Origen Estepa buscó tambien 

llegar con artículos de interés a los 

habitantes de Sevilla, para que re-

conozcan a la entidad como la úni-

ca D.O. de la provincia, y finalmente 

se publicaron anuncios para captar 

personas de toda España interesa-

das en el AOVE.

a Denominación de Ori-
gen Estepa y la Fundación 
Caja Rural del Sur renue-

van, un año más, su acuerdo para 
impulsar proyectos de investiga-
ción vinculados a la sostenibilidad 
del olivar y consolidar a la Comar-
ca de Estepa y Puente Genil como 
referencia de una olivicultura res-
ponsable con el entorno.

Según afirma José María Loring La-
sarte, presidente de la D.O. Estepa, 
el objetivo es “seguir impulsando 
la cultura del olivar y el aceite de 
oliva virgen extra, a través de la 

consolidación de un proyecto de 
enorme éxito como es la Cátedra 
de Olivicultura José Humanes y la 
reedición de grandes obras vincu-
ladas a la olivicultura como El arte 
de cultivar el olivar y Tratados de 
Elaiotecnia”.

El convenio se ha 
firmado en Sevilla 
y ratifica una cola-
boración que lleva 
en vigor desde el 
2004. Loring La-
sarte asegura que 
ambas entidades 

“tienen un fuerte compromiso con 
el olivar y la sostenibilidad, de ahí 
el potente vínculo que ha existido 
entre ambas desde el nacimiento 
de la D.O. Estepa».

L

L

José María Loring, Presidente de la Denominación de Origen Estepa, 
y José Luis García-Palacios Álvarez, Presidente de la Fundación Caja 
Rural del Sur, fueron los encargados de sellar el acuerdo.

La campaña dirigida a los habitan-

tes de nuestro territorio perseguía 

que las personas de cada pueblo 

se sintieran orgullosas de su aceite.

Con los habitantes de Sevilla se 

buscó que conocieran el tesoro 

que tienen en la provincia, uno de 

los mejores aceites del mundo.

A nivel nacional se usó una estra-

tegia informativa, con artículos de 

interés, y también publicitaria con 

el argumento de la exigencia. 

TERRITORIO SEVILLA NACIONAL

La D.O.Estepa se lanza a la conquis-
ta de las redes sociales para dar a 
conocer los aceites del territorio
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Japón reconoce la 
calidad de nuestros aceites

l jurado del Concurso Inter-

nacional Olive Japan 2020 

ha reconocido la calidad 

de los tres aceites de oliva virgen 

extra presentados por Oleoestepa al 

prestigioso galarón. 

Las dos referencias de la línea gour-

met de Oleoestepa S.C.A., Estepa 
Virgen, experta selección de todas 

las variedades de aceitunas cultiva-

das en nuestra Comarca olivarera, 

recolectadas de forma extra tem-

prana en los primeros días del mes 

de noviembre, cuando la aceituna 

está en envero, y Egregio, aceite 

de oliva virgen extra premium pro-

cedente de aceitunas de olivares 

ecológicos, principalmente de la 

variedad hojiblanca y picual. han 

obtenido medalla de oro en Olive 

Japan 2020. Por su parte,  el acei-

te de oliva virgen extra Oleoestepa 
Ecológico ha recibido una meritoria 

medalla de plata. 

Olive Japan es la más importante 

competición del mercado de orien-

te, dándose una participación de 

más de 600 aceites de oliva virgen 

extra procedentes de todo el mun-

do en esta octava edición. Con estos 

premios son siete los años conse-

cutivos en los que aceites de oliva 

virgen extra producidos por Oleoes-

tepa han visto reconocida su alta 

calidad por la Asociación de Som-

melier de Aceite de Oliva de Japón, 

responsable de la organización de 

este concurso internacional.

Equipo que ha llevado a cabo, en 
varias ocasiones, la desinfección de la 
localidad de Aguadulce

EYa son siete los 
años consecutivos 
en los que 
Oleoestepa ha 
visto reconocida 
su calidad en 
Olive Japan, uno 
de los concursos 
más prestigiosos 
del mundo

NOTICIAS

Oleoestepa impulsa la 
formación de sus maestros

Agrojara se une al 
proyecto Oleoestepa

leoestepa celebró el pasa-

do mes de julio el curso de 

Maestros de Almazara or-

ganizado por IFAPA y Cooperativas 

Agroalimentarias, y promovido por 

Oleoestepa SCA. 

Su acto inaugural contó con la 

participación de María Isabel Solís 

Benjumea, Delegada Territorial de 

Sevilla, José Luis Aragón Fuentes, 

Vicepresidente de Oleoestepa, Enri-

que Sanz Cepeda, Director Gerente 

de Cooperativas Agroalimentarias 

Sevilla, y José Cara González, Presi-

dente del IFAPA.

La delegada territorial de Agricultu-

ra y Medio Ambiente, María Isabel 

Solís Benjumea, destacó durante 

la inauguración de este curso “la 

importante apuesta de la Junta de 

Andalucía por la investigación y la 

formación a través de iniciativas 

como ésta y que los avances obteni-

dos beneficien a toda la sociedad”. 

El vicepresidente de Oleoestepa 

SCA, José Luis Aragón Fuentes, re-

saltó la apuesta clara de esta coo-

perativa de segundo grado por la 

calidad, desarrollando un proyecto 

formativo pionero en 1993 para la 

mejora de la calidad del aceite de 

oliva en esta comarca. “Desde en-

tonces la formación continua de 

nuestro personal técnico ha sido un 

elemento clave para lograr campa-

ña tras campaña uno de los mejo-

res aceites de oliva vírgenes extras 

del mundo”, manifestó durante el 

acto de inauguración. 

El curso estaba dirigido a los maes-

tros de almazaras de la comarca de 

Estepa y Puente Genil, y estaba en-

marcado en el programa de espe-

cialización de producción de acei-

te de oliva virgen extra de calidad, 

como respuesta a la importancia 

que tiene la formación del personal 

que integra las almazaras del terri-

torio. El objeto era realizar un aná-

lisis del proceso de extracción bajo 

criterios de productividad, sosteni-

bilidad y de calidad de los aceites 

producidos, introduciendo concep-

tos teóricos y prácticos del proceso 

de elaboración para cada una de 

las etapas. 

a cooperativa Agrojara 
SCA  ha aprobado su inte-
gración en la cooperativa 

Oleoestepa SCA a partir de la cam-
paña oleícola 2020-21. 

Agrojara SCA es una cooperativa 
que nace en el 2012 tras la fusión de 
las dos cooperativas del municipio 
Martín de la Jara (Sevilla), uniendo 
las dos actividades oleícolas: elabo-
ración de aceite de oliva y el adere-
zo de aceituna de mesa. Sus 450 so-
cios cultivan un área de unas 2.800 
hectáreas de olivar, lo que supone 
una producción media de un mi-
llón de kilos de aceite de oliva.

La actividad oleícola de esta coope-
rativa se desarrolla principalmente 
en el término municipal de Martín 
de la Jara, en la provincia de Sevilla, 
limítrofe al territorio de la comarca 
del Consejo Regulador de la Deno-
minación de Origen Estepa, y con 
mucha similitud con las caracterís-
ticas y prácticas agronómicas de la 
comarca amparada. De hecho, en 
ambas zonas la variedad hojiblanca 
es mayoritaria, y cuentan con la cer-
tificación de Producción Integrada. 

La integración de esta nueva coope-
rativa a Oleoestepa SCA supone un 
paso más en el desarrollo y consoli-
dación del proyecto cooperativo de 
segundo grado del que ya forman 
parte diecisiete cooperativas, am-
pliando su capacidad productiva a 
una media de 35.000 toneladas de 
aceite y sobrepasando las 54.500 
hectáreas de olivar.  

O

L

La entidad celebra el curso de Maestros de Almazara 
organizado por IFAPA y Cooperativas Agroalimentarias
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Rosada en salsa de piñones

Pierna de cordero al horno

PREPARACIÓN: En una cazuela o sartén se 
colocan los lomos de rosada cortados en trozos 
medianos; se le pone un dedo de agua y un poco 

de aceite de oliva virgen extra y se pone a cocer 4 o 5 minutos. Depositamos en un mortero los piñones 
tostados, las rebanadas de pan tostadas, un poco de perejil, el vino blanco y un poco de sal. Se machaca 
todo hasta conseguir una pasta muy fi na que se echa en la cazuela, desliándola con cuidado en el caldo 
para que no se rompan los trozos de rosada; se calienta y listo para comer.

PREPARACIÓN: Se limpia la pierna de cordero 
muy bien de grasa y se le coloca por encima unas 
tiras de panceta muy fi nas y delgadas; se atan con 
hilo un poco grueso para que no se queme y se 

coloca sobre todo esto romero y tomillo, con un toque de sal (el romero y el tomillo se desmenuzan y 
se aprietan con la mano). Se pone el horno a 180ªgrados, se coloca la pierna de cordero sobre la rejilla 
del horno y debajo de ésta una bandeja un poco profunda, en la que se pone un vaso de agua; si se 
consume el agua se le pone más. 

Colocamos las dos manzanas junto a la pierna de cordero (las manzanas en 10 o 15 minutos estarán 
listas, las sacamos del horno y se reservan). El tiempo aproximado de cocción es de 30-35 minutos por 
cada lado, no obstante, se pincha con una aguja y si el jugo que sale es blanco la pierna ya está hecha. 
Se presenta en una bandeja rociada con el jugo que ha quedado en el agua, y si está demasiado claro 
se reduce en una cacerola hasta coger el espesor deseado y colocamos las manzanas en los lados.

INGREDIENTES:
• 1,5 kg. de pierna de cordero

• 200 g. de panceta fresca

• Romero, tomillo y sal

• AOVE “Oleoestepa Selección”

• 2 Manzanas

RECETAS

INGREDIENTES:

• 1 Kg. de rosada en lomos

• 80 g. de piñones

• 4 Rebanadas de pan

• 1 Diente de ajo

• 1/2 Vaso de vino blanco

• AOVE “Arbequino Oleoestepa”

• Perejil y sal




