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Sevilla, 30 de octubre de 2008

NOTA DE PRENSA

Junto con la 29 Semana del Aceite de Oliva Virgen Extra y de la Aceituna de Mesa de la
Provincia, Oleum 08, entre el 3 y 7 de noviembre

LA DIPUTACION ACOGE EL 2° CONGRESO INTERNACIONAL DE OLEOTURISMO

- Estaré dedicado al Arte, Patrimonio y Gastronomia en relacién con el olivo y el aceite

La Asociacién Espafola de Municipios del Olivo, AEMO, cuya presidencia ostenta
este afio la Diputacién de Sevilla y como organizaciéon nacional que representa a més de
150 instituciones puUblicas de todas las regiones olivareras espafolas con la finalidad de
potenciar el olivar mds alld de su papel productor, ha organizado el 2° Congreso
Internacional de Oleoturismo, que se celebrard en la sede de la Diputacién el proximo 6
de noviembre al tiempo que se desarrolla Oleum 08, que trata de acercar los productos
del olivo al publico en general.

El 2° Congreso Internacional de Oleoturismo se desarrollard a lo largo de los dias 6
y 7 de noviembre, el primero de los cuales estard dedicado a ponencias y
comunicaciones y el segundo a visitas guiadas a los recursos turisticos en la provincia de
Sevilla.

Durante la mafiana del dia 6 se impartirdn charlas magistrales que se estructuran en
tres médulos: Olivar y Arte, Olivar y Patrimonio y Olivar y Gastronomia. El médulo de
Olivar y Arte dedicard la primera de sus ponencias a las relaciones entre el olivo y la
pintura, y la segunda a la importancia del olivo como fuente de inspiracién literaria. Su
exposicion correrd a cargo de Wifredo Rincén y Andrés Arambarri.

Wifredo Rincén es historiador de arte y actual comisario de la gran exposicién que se
va a organizar en Zaragoza para conmemorar el bicentenario de los Sitios, ademds de
poseer una larga trayectoria en cuanto a la organizacién de exposiciones ambiciosas.
Por su parte, Andrés Arambarri, autor del libro “La Oleicultura Antigua”, expondré el
tema de la molienda de aceituna en el siglo XVIII y para ilustrarla se proyectard una
pelicula donde se muestra cémo se moltura la aceituna en una prensa de vigas situada
en la Hacienda La Motilla en Huévar del Aljarafe.

El médulo Olivar y Patrimonio constard de tres ponencias en las que se expondrén la
revalorizacién de los recursos oleoturisticos con especial mencién a los museos del olivo
y el aceite y, ademds, se disertard acerca de los valores patrimoniales relacionados con
el cultivo y la potencialidad de las rutas temdticas entorno a esta cultura.

Los museos del aceite en Espafa es la primera ponencia de este médulo extraida del
mismo titulo del nuevo libro de Francisco Lorenzo en el que muestra hasta 90 recursos
turisticos relacionados con la molturacién antigua de la aceituna. Lorenzo es médico
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nutricionista y presidente de Olearum, asociacién nacional de expertos y propietarios de
molinos antiguos.

Alberto Diaz, experto en restauracién de molinos antiguos hablaréd sobre la
recuperacién de los molinos aceiteros y mostrard ejemplos de ellos. Por su parte, Manuel
Peregrina, técnico de la Fundacion Legado Andalusi, expondrd el tema de Tierra de
Olivos y los vestigios que han quedado en la Ruta Legado Andalusi como director de
Turismo que fue de la muestra del mismo nombre que compartié sede entre Jaén, Baeza

y Baena durante 2007 y 2008.

El Gltimo médulo de ponencias se desarrollard en tercer lugar durante la mafiana del
dia 6 y se fundamentard en Olivar y Gastronomia. Estd prevista una charla sobre la
presencia del aceite de oliva en la cocina mediterrdnea y dos demostraciones culinarias
de cocineros reconocidos a nivel nacional. Esta Gltima actividad contaré con una cocina
escenario donde los restauradores preparardn in situ platos con especial aportacién del
aceite de oliva virgen.

Serd en este médulo donde Claudia Roden, autora de origen egipcio afincada en
Londres y considerada como la mayor experta mundial en cocina judia, hablard sobre la
influencia del aceite de oliva en la gastronomia de las tres grandes culturas
mediterrdneas: judaismo, islam y cristianismo. En su obra “El Libro de la Cocina Judia”,
Roden describe el fascinante desarrollo de la cocina judia a lo largo de los siglos y nos
transmite mds de 800 recetas a las que afade anécdotas, recuerdos personales y datos
historicos. Los hechos y las leyendas que relata las comparten las comunidades judias en
todo el mundo, desde la aldea mds pequefa hasta las ciudades que fueron en su
momento grandes centros culturales judios como Alep o Salénica.

Manolo Rincén y Jesis Gonzélez, dos grandes restauradores sevillanos, preparardn
dos platos con especial aportacién del aceite de oliva virgen extra.

En esa jornada y ya por la tarde se desarrollard el médulo dedicado a Olivar y
Turismo en el que se expondrdn comunicaciones impartidas por propietarios vy
promotores de recursos turisticos relacionados con el olivo y el aceite de oliva. Asi, se
mostrard el Museo del Molino del Medio, situado en Robledillo de Gata, en Salamanca,
que es un molino hidrdulico del siglo XIX. También se verd el Museo Lagar del Mudo, en
San Felices de los Gallegos (Salamanca), un antiguo molino de aceite que ha ganado el
premio Europa Nostra a la Restauracién del Patrimonio. Asimismo, se hablaré del recién
ganador Premio AEMO a la Cultura del Olivo 2008; el Museo del Aceite de Segorbe,
Castellén, un moderno Centro de Interpretacién del Olivo. Y también se hablard del
molino con prensa de vigas del siglo XVIlI, restaurado en Teba (Mélaga), actualmente
hotel rural donde se integra el propio molino, Hotel Museo Molino de las Pilas.

El dia 7 los participantes en el Congreso de Oleoturismo visitardn el Centro Cultural
del Olivo Basilippo de El Viso del Alcor; la antigua almazara Hacienda La Motilla, en
Huévar del Aljarafe, y la Hacienda Tavera en Carmona.
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