La PAC se somete
a debate

El pasado 14 de enero se imparti6, en
el Instituto Internacional San Telmo de
Sevilla, el seminario “La nueva politica
Agraria: modo de empleo™, en el que se
abordaron temas como las reformas agra-
rias en curso y las pendientes (OCM y
PAC), sus claves de aplicacién en Espa-
fia, los nuevos modelos de Agricultura y
comercio, la seguridad alimentaria y la
salud, mds alld de la produccién.

Entre los ponentes se encontraba Hora-
cio Gonzélez-Alemin, profesor del Insti-
tuto San Telmo, que analizé los nuevos
valores del sistema agroalimentario co-
munitario, entre los que destacé la soste-
nibilidad de la agricultura. También se
refirié a la seguridad alimentaria y a la
relacion entre alimentacidn y salud.

Por su parte, Tomds Garcia Azcérate,
Jefe de Divisién de la Comisién Europea,
reflexiond acerca de la reforma de la Po-
litica Agraria Comin. Para Garcia Azcd-
rate, aunque cada etapa de la reforma sig-
nifica un avance, también pone a la orden
del dia nuevas dificultades y retos a los
que responder; a su entender, entre las
respuestas a estos desafios se encuentran
los gérmenes de las reformas futuras.

Oleoestepa patrociné un acto en Madrid Fusion

Tres maestros cocineros experimentan
con las mil aplicaciones del aceite

Tres afamados cocineros espanoles,
Raiil Aleixandre (Restaurante Ca Sento),
Alberto Chicote (Restaurante Nodo) y
Francis Paniego (Restaurante Echarren),
pusieron en marcha su imaginacién en
una demostracion de cocina en vivo que,
bajo el titulo “Mil Aplicaciones del Acei-
te”, se celebrd en el marco de la pasada
edicién de Madrid-Fusi6én. La conferen-
cia-demostracion sirvié también para que
Oleoestepa, patrocinador de la misma,
presentase sus nuevos aceites.

Entre los ponentes, Alberto Chicote
destacé por sus conocimientos sobre la
versatilidad del aceite de oliva virgen ex-
tra. Experto en fusionar lo mediterrdineo
y lo oriental, Chicote considera que el
aceite de oliva es un hilo conductor en
sus platos y un “método de transmisién
de sabores”. Durante la presentacién, el
cocinero destacd las interesantes y desco-
nocidas aplicaciones del aceite de oliva
virgen extra y como substancia disolven-
te capaz de soportar altas temperaturas.

La II Cumbre Internacional de Gastro-
nomia mantuvo también una “barra de

degustacion” permanente de aceites re-
cién exprimidos, como homenaje a este
emblematico producto. En la experiencia,
denominada “Fiesta del Aceite Nuevo
Oliva Virgen Extra”, colaboraron las si-
guientes marcas: Adbae de Queiles,
Abraham Garcia, Arzuaga, Dauro, Ro-
manico, Valderrama, Castillo de Taber-
nas, Félix Gasull, Margués de Griiion,
Marqués de Valdueza y Oleoestepa. La
calidad de la mayoria de estos aceites no
merecié compartir esta barra con algunos
de reciente salida al mercado, que no es-
tuvieron a la altura en caracteristicas or-
ganolépticas. Tampoco estuvieron dema-
siado apoyados por las aclaraciones perti-
nentes, dada la ausencia de expertos que
explicasen las cualidades de cada aceite,
teniendo que hacerlo los propietarios de
las marcas a aquel que lo solicitase.

El aceite de oliva virgen extra también
estuvo presente en los “stands” de CR-
DO Aceite del Bajo Aragén, Acites Val-
derrama, Oleoestepa, Agrolés, Marqués
de Valdueza, Castillo de Tabernas y
Oleum Artis.
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