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JOSE ANTONIO CARBONERO FERNANDEZ = Ingeniero Técnico

“Nuestro aceite es puro zumo natural
y se produce de un modo respetuoso

con el med

ANTONIO MANUEL CABALLERO
VILLANUEVA DE CORDOBA

José Antonio Carbonero Fernandez es In-
geniero Técnico en la Cooperativa Nuestra
Sefiora de Luna, de Villanueva de Cérdoba.
Para los lectores de La Comarca detalla la
labor de la entidad olivarera.

- (Coémo esta transcurriendo la campafa
de la aceituna?

- La campafa se esta desarrollando de for-
ma tranquila, notamos que poco a poco va
creciendo el nimero de entradas, las ansia-
das lluvias han llegado por fin, y estas han
permitido que suba el animo de nuestros
socios, y aunque en ocasiones hay que parar
de coger aceituna en el campo es muy nece-
sario para nuestro sector y nuestra comar-
ca. El hecho haber tenido una la climatologia
tan particular desde mayo hasta estos dfas
ha provocado que los agricultores tengan
que empezar con la recogida un poco mas
tarde de lo habitual debido a que el fruto
aun no esta los suficientemente maduro.

- ¢{Qué horarios tienen establecidos para
la entrega de la aceituna por parte de los
socios?

- Nos adaptamos a sus necesidades, la al-
mazara arranco el dia 7 de noviembre y en
principio nuestro horario de apertura era
de lunes a viernes, en horario de mafiana y
tarde, ya en esta semana estamos de lunes
a domingo de manera interrumpida desde
las 8 de la mafiana hasta la 8 de tarde, y si
estimamos que es necesario ampliaremos
estos horarios de recepcion para dar mejor
servicio al socio.

- ¢lLas recientes lluvias de finales de no-
viembre que repercusién han tenido en el
olivar de la zona?

- En un enclave donde la agricultura y la
ganaderfa son los pilares basicos de la eco-
nomia, las lluvias siempre son bien recibidas
y mientras mas copiosas sean estas mejor,
respecto al olivar como he comentado an-
tes, ha sido un otofio un poco extrafio con
unos meses de septiembre y octubre con
altas temperaturas y pocas precipitaciones,
por tanto las lluvias de noviembre que aun-
que han llegado un poco tarde, siempre son
bienvenidas, han provocado un retraso en la
maduracién del fruto influyendo en la reco-
gida haciendo que esta se realice un poco
mas tarde de lo habitual como he comenta-
do anteriormente, pero por supuesto la re-
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percusion es siempre muy positiva, en este
sector siempre estarnos mirando al cielo es-
perando que llueva.

- Comenzando ya diciembre, ;cuidndo es-
peran el pico mas alto de entrega de acei-
tuna?

- Normalmente a partir del puente de la
Purfsima es cuando sabemos el grueso de
nuestros socios comenzara la recoleccién,
por tanto los picos siempre se dan durante

mediados y finales del mes de Diciembre y
todo el mes de Enero, en esa época es don-
de esperamos poder recepcionar la mayor
parte de la cosecha.

- ¢Qué estimaciones hacen de la cosecha
que pueden molturar esta campafia?

- La verdad es que las expectativas que te-
nemos este afio son muy buenas, nuestro
aforo es de unos 15-16 millones de kilos de
aceituna, aunque légicamente es un aforo

io ambiente”

en campo y podemos errar un poco, en de-
finitiva son realmente buenas para este afio,
se trata de una campana record para noso-
tros, para que se haga una idea, la media de
kilos recepcionados en nuestra cooperativa
es de unos 11 millones, por tanto este afio
sera una gran campafia para nuestra enti-
dad.

- ¢Con qué porcentaje de produccién eco-
l6gica cuentan?

- Nuestro porcentaje se sittia en torno al
20 % de aceituna de Produccion Ecolégi-
ca frente al 80 % de Produccién integrada,
desde siempre el perfil de nuestro socio ha
ido mas por la Produccion Convencional que
la Ecolégica, una vez apareci6 el sistema de
Produccion Integrada, todos los socios que
estaba haciendo Agricultura Convencional
se pasaron a esta via, para nosotros es fun-
damente puesto que nos permite Certifica-
ciones de Calidad de toda la Produccién de
nuestra cooperativa, de una u otra forma.

- ¢Qué proceso sigue la cooperativa desde
el momento en el que el olivarero aparece
con su aceite

- Nuestra Cooperativa recibe las aceitu-
nas del socio o socia y lo primero que tiene
que hacer es comprobar que las aceitunas
vengan separadas, hay que diferencia entre
aceitunas sanas y recogidas directamente
del arbol (vuelo) de las aceitunas del suelo,
para proceder a su control de entrada por
lineas diferentes que tenemos (Ecolégica,
Convencional y Produccién Integrada). La
segunda etapa, es su limpieza con objeto
de eliminar las hojas, pequefios tallos, pol-
vo, etc. que pudieran traer, empledndose
para este fin ventiladores de aire. Limpia
ya la aceituna se procede a su pesada y a
la correspondiente toma de muestras para
los andlisis pertinentes. A continuacion se
almacenas las aceitunas en las tolvas de re-
cepcion.

Después se procede a la molina que con-
siste en triturar y romper la aceituna entera
con objeto de facilitar la salida y separacion
del aceite que contiene. La masa o pasta de
aceituna obtenida en el molino se bate con
objeto de favorecer la salida del aceite. Des-
pués se separa el aceite del alpeorujo (orujo
y agua) por el sistema de continuo de dos
fases (Decanter) y por ultimo se procede a
la conservacién del aceite de oliva virgen
extra.

- ;Cuantos socios tienen y cual es el ambito
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territorial que abarca la cooperativa?

- Tenemos unos 550 socios activos y otros
650 socios colaboradores, nuestro dmbito
territorial engloba a varios municipios de la
Comarca y otras zonas, desde Villanueva de
Cordoba, y luego por supuesto Pozoblanco,
Villaharta, Adamuz, Alcaracejos, Montoro,
etc.

- ¢Cudl es la plantilla de la entidad en estos
momentos de campafia?

- La Cooperativa cuenta cinco personas fi-
jas durante todo el afio, tres en zona de ofi-
cinay dos en la almazara, ademas una traba-
jadora a media jornada y ahora en campafa
cinco personas mas que se van turnando en-
tre el patio, la micro-almazara y la almazara.

- (Qué caracteristicas presenta el aceite
que elaboran en la cooperativa Nuestra Se-
fiora de Luna?

- Nuestro aceite tiene un valor afadido,
ademas del organoléptico y saludable, no
menos importante; el natural. Los olivares
de los que se surte nuestra Cooperativa, se
extienden por el corazén de la Sierra Mo-
rena Cordobesa, como digo, nuestro aceite
es autentico zumo natural, que cuenta en-
tre otras con caracteristicas organolépticas

y aromaticas propias de la variedad picual,
es un aceite frutado verde, olivo, con aroma
a tomatera, higuera, notas amargas y pican-
tes, sin olvidar el toque la flora autéctona:
narcisos, durillos o jaras, tomillos, romeros,
etc. Muy recomendable por sus propieda-
des salutiferas y que ha sido elaborado de
un modo natural y respetuoso con el medio
ambiente.

- Recientemente han puesto en marcha
una mini almazara, ;qué acogida esta te-
niendo?

- Extraordinaria, el poder obtener tu acei-
te en la misma mafana en la que traes la
aceituna a la cooperativa es algo que esta
encantando, no sélo a socios sino a clientes
de toda la comarca que se desplazan has-
ta nuestras instalaciones para molturar la
aceituna de su huerta o pequefia parcela y
asf obtener su propio aceite para consumo
familiar o regalos para estas fechas. Es de
destacar el éxito de nuestro aceite en Rama
Olivaluna sin filtrar de primera prensada ob-
tenido en la micro almazara, este aceite esta
gustando mucho, sobre todo a clientes que
lo encuentran muy diferente a lo que hasta
ahora habfan consumido.

- La micro almazara hace referencia al
aceite de cosecha propia, ;a qué se refiere
exactamente?

- Precisamente a lo que anteriormente le
he comentado, es el propio socio o cliente
trae su propia cosecha a la Cooperativay en
cuestion de 1 o 2 horas sale con su aceite de
la micro almazara, esto le permite saber qué
tipo de aceite produce su olivar, ver su ren-
dimiento, hacer mezclas, etc., el algo que re-
sulta realmente atractivo para el productor
que ya no tiene que mezclar su cosecha con
ninguna otra. Esta adaptada para satisfacer
las exigencias del productor de aceituna que
desee producir un aceite de gran calidad,
sin correr el riesgo de estropear el producto
durante el proceso de elaboracién. Es una
forma moderna de culminar lo que empeza-
ron nuestros ancestros, frases como: “Este
aceite me recuerda a mi abuelo porque es-
tos olivos los puso él en cierto modo, son
maneras de rendirle un pequefioc homenaje
por su gran esfuerzo y dedicacion.

- ;Qué otras instalaciones han renovado?

- En 2016 la Cooperativa ha inaugurado
sus nuevas instalaciones, la micro almaza-
ra, una nueva linea de molturacién y una
nueva maquina limpiadora, esto nos per-

mite aumentar la capacidad de recepcién
de cara a esta campafia. Tiene capacidad
para molturar 300.000 kilos de aceituna en
24 horas. Estas ultimas inversiones han as-
cendido a 600.000 euros y forman parte del
ambicioso proceso de modernizacién que
se viene desarrollando en la fabrica desde
el ano 2006 y que ha supuesto una inver-
sién global en estos diez afios de mas de 2,5
millones de euros. Esta ampliacién de las
instalaciones ha permitido que en la dltima
década la produccién haya evolucionado
desde los 150.000 kilos diarios de aceituna
a 600.000 kilos, lo que representa el acierto
de la apuesta que hizo el consejo rector.

- ¢{Qué sistema de comercializacién tienen
puesto en marcha?

- La Cooperativa forma parte de un grupo
de Cooperativas Agroalimentarias que la lla-
ma Almazaras de la Subbética y es a través
de este gran grupo donde funciona el canal
de comercializacién de nuestros aceites tan-
to Ecolégicos, Convencionales como de Pro-
duccion Integrada.

- ;Hasta dénde llega el aceites que ustedes
elaboran?

- Gracias a nuestra inclusién en el Grupo Al-
mazaras de la Subbética vendemos nuestros
aceites a todo el mundo, ya que la expor-
tacion para ellos es un pilar basico, poco a
poco han ido abriéndose paso en el mercado
del aceite internacional y poco van teniendo
una posicién afianzada con una produccién
de 60.000.000 kilos de aceituna y muchos
premios nacionales e internacionales a sus
aceites que atesoran su calidad y buen ha-
cer.

- Ahora se va a proceder a la liquidacién
de la campafia del 2016, ;qué balance nos
puede realizar?

- El balance ha sido adecuado, se ha liqui-
dado de manera acorde a nuestra zona de
olivar {Adamuz, Montoro, Pozoblanco, etc.)
y nuestros cosecheros estan contentos, el
aceite se mantiene a unos precios mas o me-
nos razonables y esto da garantia y fuerza
la productor, si le sumamos las lluvias acon-
tecidas y que este afo esperamos una gran
cosecha, el balance obtenido es sin duda
mas positivo y optimista que en otros afos
donde hemos pasado mas problemas vy vici-
situdes. m
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