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nen enfrente -o sobre sus cabezas,
según se mire-. Para los más vetera-
nos, en la mayoría de los casos puede
ser un dolor de cabeza. Y de ahí tam-
bién el necesario respaldo de las ad-
ministraciones públicas. Para los
jóvenes, en cambio, puede ser un ali-
ciente que les invite a emprender y a
tomar un relevo generacional que, por
ahora, se antoja escaso.

Además, estas tecnologías son aliadas
para alcanzar otros objetivos como
una mayor sostenibilidad, aprovecha-
miento hídrico y eficacia en la produc-
ción. Y otros, incluso, que aún no
alcanzamos a ver. Si la mecanización
del campo en la Revolución industrial
supuso un hito en una evolución sin
igual del sector primario, ¿Qué im-
pacto finalmente tendrá una vez su im-
plantación sea completamente
mayoritaria? El tiempo, como siempre,
dará su respuesta.

Más de una vez habrán escuchado el
tan manido “nuevas tecnologías”. Un
concepto que no sólo habría ya que ir
desterrando, en buena parte por el de
Tecnologías de la Información y la Co-
municación (TIC) -aunque menos po-
pular para la economía del lenguaje-,
sino que, cuando se piensa en ello, a
la cabeza no llegan imágenes de un
olivar, un tractor recolectando o gran-
des fincas en las que hay cultivados,
por ejemplo, cereal. 

No es un binomio, a priori, que relacio-
nemos a la primera. Ni a la segunda.
Ni a la tercera. Sin embargo, esta
unión ya no es tan ‘anti-natura’ como
se pueda pensar. Todo lo contrario, la
implantación de las TIC en el ámbito
agrícola son toda una realidad, hasta
el punto de que organizaciones del
sector han visto la necesidad de tener
que acompañar a agricultores y gana-
deros en esa transición digital que tie-





Un paseo por el campo. Respirar lejos
del casco urbano. Sensación de tranqui-
lidad…  Y, de repente, un zumbido de…
¿un dron? ¿Aquello que hay sobre los
olivos es un dron? Sí. Son los nuevos
‘bichos’ de grandes patas y alas y aspas
que cada vez son más habituales en  tie-
rras de cultivo, y que en unos años serán
tan familiares en el sector como los trac-
tores.

Y es que, el uso de estos aparatos está
creciendo gracias a la diversidad de ac-
ciones que pueden llegar a realizar, apli-
cándose incluso antes del inicio de la
propia actividad productora. Ejemplo de
ello son los drones que cuentan con cá-
maras multiespectrales, que permiten
hacer mapeos del terreno de alta preci-
sión. Con los planos generados durante
el vuelo, el agricultor va a contar con in-
formación clave de la situación de la ex-
plotación, más allá de su tamaño y
estructura. Así, con un dron que cuenta
con una cámara térmica, en una finca
sectorizada, obtendrá información sobre
las zonas que necesitan más agua, per-
mitiendo ajustar mejor un sistema de
riego.

En esta línea, el Instituto de Agricultura
Sostenible del CSIC ha realizado un es-
tudio en el que se ha demostrado la ne-
cesidad de tener en cuenta la
variabilidad de la copa de los almendros

den transportar hasta 50 litros de pro-
ductos como fungicidas o insecticidas, lo
que sumado a la geolocalización de las
zonas con mayor o menor necesidad de
fitosanitarios, permite abarcar grandes
cantidades de terrenos sin tener que en-
trar de lleno en ellos. “No tienes que
pisar tanto los cultivos y puedes tratar en
una primavera como esta, que después
de tantas lluvias, había días que no se
podía entrar con los tractores”, destaca
Pérez.

Pero no sólo es poder trabajar en terre-
nos de difícil acceso, sino también la co-
modidad que supone su uso en labores
de abono. En una finca con forma cua-
drada, se puede hacer hasta 10 hectá-
reas en una hora. Sin embargo, para
que un tractor pueda cubrir esa superfi-
cie en ese mismo tiempo tendría que
tener una barra para tratamiento de unos
24 metros, según explica el gerente de
Agrodrones Pi, Francisco Javier Notario,
que suele trabajar en cultivos de patatas,
cebollas, habas, ajo, trigo o quinoa en la
comarca de Antequera.

Asimismo, como recuerda, se pueden
rebajar las cantidades, al ser un sistema
más efectivo y directo: “Haciendo una
prueba de unos abonos con aminoáci-
dos, con un tractor se usó un kilo y
medio por hectárea, y con el dron, un
kilo; haciendo el mismo efecto”.

para el sistema de riego, cuyos resulta-
dos consideran extensibles a otros culti-
vos leñosos como el olivo o el pistacho.
Usando drones equipados con sensores
LiDAR -tecnología que emite pulsos de
luz láser para medir distancias-, obtuvie-
ron mapas tridimensionales sobre el ta-
maño y estructura de los árboles. Con la
información recabada, tras analizarla, se
ha detectado no sólo falta de eficiencia
hídrica al llevarse a cabo el riego de
forma uniforme, sino también en la pro-
ducción. Y es que, como se apunta en la
investigación, el exceso de agua en ár-
boles más pequeños no implica un
mayor rendimiento, mientras que en los
que tienen más copa, la necesidad de
más agua limita su producción.

Realizar vuelos con cámaras multies-
pectrales también puede ser de utilidad
a la hora de controlar enfermedades en
los cultivos. “Si tú tienes una finca de 10
hectáreas y la plaga la tienes en una
hectárea concreta, eso lo puede detectar
esta cámara. Imagínate lo que puedes
ahorrar en fitosanitarios”, comenta a
Clave Económica, Antonio Pérez, ge-
rente de Mattegreen, empresa implan-
tada en el municipio de Sierra de
Yeguas, especializada en la comerciali-
zación de tutores de madera y otros ma-
teriales accesorios para cultivos. 

En la actualidad, hay drones que ya pue-



La legislación, el mayor ‘viento’ en
contra

Eso sí, “si hace mucho viento, tienes que
parar”, aclara este emprendedor de Sie-
rra de Yeguas sobre una de las desven-
tajas. Sin embargo, a su juicio, si hay un
inconveniente es toda la legislación que
rodea a estos aparatos, sumada a la
propia del sector. Actualmente, el vuelo
de estos aparatos está regulado por la
Agencia Estatal de Seguridad Aérea
(AESA) lo que implica que la persona
que lo emplee debe de estar habilitada
como operador en este organismo. En el
caso de los agrícolas, además, se rigen
por el Reglamento 2019/947, normativa
europea de UAS (siglas en inglés de ae-
ronaves no tripuladas) y la legislación de
sanidad vegetal, lo que obliga a que
para fumigar o aplicar productos quími-
cos/biológicos, también haya que contar
con el carné de piloto aplicador de pro-
ductos fitosanitarios y estar inscrito en el
Registro Oficial de Productores y Opera-
dores (ROPO).

En Agrodrones Pi no entienden las limi-
taciones existentes en cuanto a la dis-
tancia respecto a aeropuertos u otros
espacios a los que afecta este tipo de
restricciones -como pudiera ser el heli-
puerto del Hospital Comarcal de Ante-
quera o el Acuartelamiento Aéreo de
Bobadilla-, ya que en su caso usan los
drones, como mucho, a unos tres metros
por encima del cultivo. En este sentido,
el gerente de Mattegreen espera un
mayor avance de la normativa europea.
En la actualidad, su uso está restringido
a una altura de 120 metros. Sin embargo
consideran que sería más lógico desa-
rrollar una normativa más específica

Un agricultor controlando el sistema 
de riego.





supone, especialmente, un importante
ahorro respecto a los sistemas que eran
a través de cable. “La antena que vamos
a instalar tiene un alcance de tres kiló-
metros de diámetro”, recalca.

También es destacado el avance expe-
rimentado con medidores creados para
el análisis que ayuden a controlar un cul-
tivo. En el caso de Gestión Agrícola An-
daluza -empresa integrada en el grupo
Petra Stone que, en otras actividades,
gestiona 2.000 hectáreas de olivar- lo
emplean para el análisis de savia. Así, a
partir de un pequeño trozo de rama, se
extrae parte del fluido para su evalua-
ción, tomando información sobre los ni-
veles de nutrientes: nitrógeno, fósforo,
potasio….  “Lo que está demandando la
planta, y así se sabe las necesidades
que tiene para el fertiriego”, apunta Ma-
nuel Rodríguez, director técnico de la
compañía, de un sistema “instantáneo”,
que se usa de cara a la planificación de
abonado.

La Inteligencia Artificial como soporte
y aliada

Precisamente, las dosis aplicadas y los
nutrientes específicos aportados, espe-
cialmente las proporciones de nitrógeno,
fósforo y potasio, y en el caso de que se
apliquen en el riego, también la cantidad
de agua en la que se ha diluido el conte-
nido de dichos nutrientes, son informa-
ciones que deben constar en el
Cuaderno Digital de Explotación Agrí-
cola (CUE). Actualmente, en España,
tiene un carácter voluntario, aunque
desde las administraciones públicas re-

para facilitar las operaciones en las ex-
plotaciones, al ser un aparato que se
emplea habitualmente a menos distan-
cia del suelo. “Ahí habrá un antes y un
después en la utilización del dron en la
agricultura”, subraya Pérez.

Automatización y agricultura de 
precisión

Entre los grandes avances del sector pri-
mario en los últimos años está la auto-
matización, desde el control del riego
hasta la distribución de abonos o fitosa-
nitarios. Y que gracias a sistemas infor-
máticos especializados y a la
comunicación inalámbrica hacen que
estas labores sean más cómodas y efi-
cientes.

“Estamos montando en una finca en Bo-
badilla, con 120 hectáreas, con un sis-
tema totalmente automatizado de
electroválvulas, control de filtros, de abo-
nados…”, explica el gerente de Matte-
green, de una infraestructura que cuenta
con un programador en la sala de bom-
beo y de abonados, que se comunica
con todas las válvulas de la finca por ra-
diofrecuencia y que está conectado a
sensores de humedad. Además, a este
tipo de sistemas también se le puede
acoplar una estación meteorológica para
que, en caso de que llueva, bloquee el
riego o lo reajuste a las necesidades hí-
dricas del terreno.  “Y con una aplica-
ción, desde un ordenador, una tableta o
el móvil, puedes controlar toda la finca,
viendo los litros de agua consumidos, el
abono…”, aclara de una tecnología que

Actualmente, en España, el 
Cuaderno Digital de Explotación
Agrícola (CUE) es voluntario, aunque
la administración recomienda su 
cumplimentación ya desde este 
2026 porque a partir del 1 de enero
de 2027 será obligatorio 



comiendan su cumplimentación ya
desde este 2026, porque a partir del 1
de enero de 2027 será obligatoria su
cumplimentación.

Como señala el gerente de AutomIA,
Isaac Morán, la tecnología general y la
Inteligencia Artificial (IA) en particular
vienen a ayudar a los profesionales del
sector primario. “El agricultor no es un
burócrata”, comenta a Clave Económica
este consultor en Transformación Digital
e Inteligencia Artificial de Antequera,
quien entiende el desarrollo de normati-
vas en la Unión Europea en pos de la
seguridad alimentaria, pero también es
consciente del añadido que suponen
estos procesos administrativos a la com-
plejidad de la propia actividad agrícola.

“Las personas que tienen que meter
esos datos se pueden ver desbordadas.
Y en ese sentido, la IA puede ayudar”,
señala este especialista, quien recuerda
que, a partir de la información que se
tiene, por ejemplo, sobre tratamientos
anteriores ya realizados, los técnicos de
campo se pueden apoyar en esta tecno-
logía para determinar cuál es el más efi-
caz, de cara a prevenir una futura plaga
o actuar en los primeros momentos. Y no
sólo eso: también ahorra costes, al reali-
zar tratamientos más eficientes, máxime
con el incremento de los precios que ex-
perimentan los fertilizantes en el caso de
conflictos bélicos como la guerra en Irán.

Otra ventaja de la IA es mejorar la detec-
ción de plagas a través de fotografías.
Así, usando un agente entrenado en
este ámbito, se puede contar con un sis-
tema que determina en qué punto se en-
cuentra el cultivo, a partir de las Instalación de riego de Mattegreen. 



imágenes introducidas por el propio agri-
cultor con su teléfono móvil. “Y esto
puede hacer que la atención sea más rá-
pida y más temprana”, apunta Morán. 

De hecho, mientras más información se
aporta al sistema de IA, mejores decisio-
nes se podrán tomar en la gestión de las
explotaciones. Y en este sentido, las
cooperativas se convierten en “un buen
campo de cultivo” para ello, como indica
el gerente de AutomIA, al poder aportar
los socios muchos datos de diferentes
fincas.

Un ejemplo de esta utilidad para el aná-
lisis masivo de información es el Pro-
yecto PureolivIA en el que participa el
grupo alimentario Dcoop, que tiene
como fin la identificación molecular de
alteraciones en la calidad y pureza de
los aceites combinando tecnologías ómi-
cas -que estudian componentes de or-
ganismos vivos con herramientas
avanzadas de inteligencia artificial. Ade-
más, también forma parte del Grupo
Operativo HEALTH4GOAT, destinado al
desarrollo de una herramienta de inteli-
gencia artificial que monitorice el uso de
alternativas terapéuticas naturales para
optimizar la producción lechera caprina
de Andalucía; y también para buscar la

manera de tener un seguimiento econó-
mico de cada explotación y su digitaliza-
ción.

Estas iniciativas no son los únicos pro-
yectos con base tecnológica en los que
participa actualmente esta cooperativa
de segundo grado con sede en Ante-
quera. También está presente en BIG-
PREDIDATA, investigación sobre
soluciones tecnológicas 4.0 destinadas
al sector vitícola, con el objetivo de pre-
decir el rendimiento de los viñedos a
largo plazo y prevenir de forma automa-
tizada los daños por enfermedades, se-
quías prolongadas y heladas extremas.
Por su parte, con el Grupo Operativo
SIMBIOLIVA, centrado en el desarrollo
de soluciones biotecnológicas para im-
pulsar una economía circular del olivar
asociada al alperujo -subproducto de la
extracción del aceite de oliva compuesto
por pulpa, piel y restos de hueso-. Mien-
tras que en el de Ferticycle, se estudia
el uso de TIC para la aplicación eficiente
y sostenible del purín porcino como fer-
tilizante orgánico.

Otra cooperativa en Antequera que está
participando en un proyecto de I+D es
Horticultores El Torcal, junto con el
IFAPA (El Instituto Andaluz de Investiga-

Imagen de dron facilitada por Agrodrones Pi. 



ción y Formación Agraria, Pesquera, Ali-
mentaria y de la Producción Ecológica),
y con apoyo económico de la Caja Rural,
con el fin de la mejora de la productividad
en el cultivo del espárrago y de la cebo-
lla. Esta iniciativa cuenta con una inver-
sión de unos 60.000 euros para los dos
primeros años -el actual y 2026-, pero se
espera prolongar otros dos ejercicios
más, llegando a destinarse en conjunto
unos 100.000 euros. 

Apoyo para avanzar en la 
modernización de las labores 
agrícolas

Pero, para modernizar una explotación,
¿es necesario implementar todas estas
tecnologías? La respuesta depende de
cada caso. Y para sacar de dudas a quie-
nes las tengan se ha puesto en marcha
la Oficina de Transformación Digital de
Asaja Málaga, de la mano de la Oficina
Acelera Pyme. La idea es que los agri-
cultores sepan “a quién acudir”, en el
caso de que estén pensando invertir en
este tipo de herramientas, ya sea para la
mejora del trabajo del día a día en sus
explotaciones, ahorrar costes o aumentar
la producción, como explica el responsa-
ble de dar esa asistencia técnica, Alfonso
Moreno.

A partir de la experiencia y conocimiento
que tienen del mercado, se ayuda a los
socios de Asaja Málaga a comparar las
ofertas de los proveedores tecnológicos
o ver realmente si merece la pena apos-
tar por la compra o el alquiler de un dron,
instalar determinados sensores o invertir
en una IA. “Que no esté sobredimensio-
nado, ni mal dimensionado, y que el ROI
[siglas en inglés, de retorno de la inver-

sión] esté muy claro”, subraya Moreno.
El asesoramiento está previsto tanto
para aquellos agricultores que ya han
empezado su proceso de transformación
digital como para aquellos que lo hacen
desde cero. “Estamos para ayudar y dar
soporte. No vendemos nada. Es un ser-
vicio de Asaja. Uno más en defensa del
agricultor o del ganadero”, insiste Mo-
reno.

Desde la organización apuntan que esta
iniciativa es un paso más respecto a la
labor que ya se estaba haciendo a nivel
nacional para la difusión del programa Kit
Digital, para aprovechar las subvencio-
nes a las que se podía acceder. “Es im-
portante este apoyo y acompañarlos en
este camino de la digitalización”, asegura
el presidente de Asaja Málaga, Baldo-
mero Bellido, sabedor de las dudas que
esta ola tecnológica genera en el campo.
“Individualmente, tienen intención, pero
en muchos casos no se llega a materia-
lizar”.

Tecnologías de vanguardia para el 
almacenamiento y la logística

Al margen de la modernización de los
cultivos y la digitalización en la gestión
de las explotaciones, el desarrollo tecno-
lógico en el sector agroalimentario tam-
bién se hace notar tras la recogida de los
productos que da la tierra. Y un ejemplo
de ello son las instalaciones promovidas
por el Grupo Idec, especializado en este
ámbito desde hace 25 años, con la cons-
trucción de salas blancas o laboratorios
de última generación, aplicando los últi-
mos avances al mercado.

Precisamente, esta misma experiencia y

especialización pretende aplicarla en el
Puerto Seco de Antequera. “Desde hace
meses trabajamos con industriales de
agroalimentación de la Vega de Ante-
quera y región, para hacer almacenes tri-
temperatura, tan necesarios en
productos frescos y tropicales, ya sean
estos importados o cultivados en toda la
región de Málaga y exportados a nivel in-
ternacional”, explica la delegada de la
compañía en España, Maite Palomino.

Asimismo, la producción de energía
verde en el mismo Puerto Seco y la crea-
ción de una comunidad energética per-
mitirán un ahorro significativo en el
consumo energético. Y a estos avances
hay que añadir la plataforma multimodal
prevista que enlazará el Puerto de Alge-
ciras con Europa, a través de los corre-
dores ferroviarios europeos y la autopista
ferroviaria hasta Zaragoza, que se es-
pera esté operativa a finales del año pró-
ximo.

“Con el transporte por ferrocarril, ya sea
en contenedores o RORO [sistema com-
binado de camiones completos o remol-
ques que suben rodando a vagones
especiales del tren y bajan rodando sin
necesidad de grúas y manteniendo la
carga en el vehículo], los usuarios de
Puerto Seco Antequera obtendrán un
considerable ahorro económico, de
tiempo y, sobre todo, de emisión de car-
bono, con respecto al desplazamiento en
barco o por carretera”, destaca Palomino,
para quien la entrada del Grupo Idec en
Puerto Seco de Antequera implica impul-
sar un parque empresarial de última ge-
neración “que hoy en día se consolida y
es una realidad con la implantación de
Dia y Ontime a nivel nacional”.



Manolo Barón, alcalde de Antequera

El alcalde de Antequera, Manolo
Barón, reivindica en esta entrevista el
momento de expansión económica
que vive Antequera, apoyado en tres
grandes pilares: el desarrollo agroin-
dustrial, el crecimiento logístico y el
reto residencial. La vuelta de Sabor a
Málaga a Agrogant y la consolidación
de Expomaq refuerzan el papel de la
ciudad como referencia agroalimenta-
ria del interior andaluz, mientras que
el avance del Puerto Seco y la llegada
de nuevas inversiones al Parque Em-

presarial consolidan a Antequera
como nodo estratégico para empresas
y logística. Todo ello, asegura Barón,
obliga ahora a acelerar proyectos de
vivienda como La Moraleda o el En-
sanche Oeste para evitar que el creci-
miento económico choque con la falta
de oferta residencial.

Llega una nueva Feria de Primavera
y con ella regresa la muestra de
Sabor a Málaga. Una vuelta necesa-
ria, máxime siendo Antequera la ca-

becera de una de las comarcas con
más referencias.

La vuelta de Sabor a Málaga a la Feria
de Primavera era una noticia esperada
y, además, es lo lógico. Tuvimos un
paréntesis cuando se optó por la Ca-
pitalidad Gastronómica, llevando
nuestra marca propia que es “Ante-
quera, Qué Bien me Sabe!” que va a
seguir estando pero también incluida
en Sabor a Málaga porque muchos de
los productores antequeranos están

El alcalde de Antequera, Manolo Barón, junto al cartel de la Feria de Primavera realizado por cuatro alumnos del Centro
de Recursos específico para personas con Trastorno del Espectro del Autismo (EDAU).



“Hoy podemos hablar de 
una Antequera industrial, 
empresarial, logística y 

tecnológica consolidada”

integrados en dicha marca alimenta-
ria. 

Y también dando espacio a otros
productores, para afianzarse como
la gran feria agroalimentaria en el
interior de Andalucía.

Por supuesto. Eso es lo que busca-
mos. La presencia de Sabor a Málaga
es muy importante, pero también lo es
que productores de distintos puntos
puedan participar y generar sinergias.
Antequera tiene una posición estraté-
gica privilegiada y una Feria centena-
ria muy consolidada, por lo que
estamos en disposición de seguir cre-
ciendo como referencia agroalimenta-

ria. La Feria de Primavera ya no es
solo una celebración tradicional; es
también una herramienta de promo-
ción económica y empresarial, más
aún si cabe en el sector alimentario y
en el agrícola.

Además este año hay nueve edicio-
nes de la cita bianual Expomaq, una
muestra más que consolidada.

Sí, Expomaq es un ejemplo de cómo
Antequera sabe unir tradición y futuro.
Hablamos de una feria especializada
que ha sabido crecer edición tras edi-
ción, convirtiéndose en un referente
para el sector agrícola y de maquina-
ria y demostrando que existe un tejido

empresarial fuerte y una apuesta clara
del sector. Además, Expomaq refleja
perfectamente la importancia que
sigue teniendo el campo, pero tam-
bién desde una perspectiva tecnológi-
camente avanzada.

El peso histórico del sector prima-
rio, el reimpulso del industrial y la,
esperada, futura reafirmación en el
ámbito logístico ¿la nueva trilogía
de la economía antequerana? 

Antequera siempre ha tenido una eco-
nomía muy ligada al sector primario, y
eso seguirá siendo una fortaleza. Pero
en los últimos años estamos traba-



“Hay interés y proyectos
presentados para diversas

parcelas que el 
Ayuntamiento ha puesto

en funcionamiento. 
Concretamente una que

está en la zona de la 
avenida de la Estación y

en la de la Campsa”

jando intensamente para diversificar y
reforzar otros ámbitos estratégicos.
Hoy podemos hablar claramente de
una Antequera industrial, empresarial,
logística y tecnológica consolidada. Y
en ese sentido, la puesta en marcha
del Puerto Seco es la mejor prueba de
ello, así como la continua llegada
constante de nuevas inversiones y
empresas de relevancia al Parque
Empresarial, el último ejemplo de ello
Leroy Merlin. Nuestra ubicación e ini-
ciativas como el Puerto Seco están
configurando un nuevo modelo econó-
mico. Lo importante es que estos sec-
tores no compiten entre sí, sino que
se complementan y generan oportuni-
dades de empleo y crecimiento. Todas
estas inversiones crean un efecto lla-
mada empresarial muy potente.

Cuando pasa por el Parque Empre-
sarial de Antequera y ve que no
deja de aparecer maquinaria para
mover terrenos y levantar naves…
¿qué siente?

Siento lógicamente satisfacción, pero
también un sentimiento que conlleva
una enorme responsabilidad. Satis-
facción porque detrás de cada movi-
miento de tierras y de cada nueva
nave hay inversión, confianza y em-

pleo para Antequera y nuestra co-
marca. Y responsabilidad porque eso
nos obliga a seguir trabajando. Todo
es el fruto de muchos años de trabajo,
estabilidad y apuesta por la genera-
ción de nuevas oportunidades. 

¿Puede Antequera morir de éxito si
la implantación de nuevas empre-
sas no va a la par con la oferta resi-
dencial?

El crecimiento siempre plantea retos,
y el tema de la vivienda es probable-
mente uno de los más importantes en
este momento. De hecho lo puse
como uno de los grandes objetivos a
desarrollar desde el presente man-
dato, en el que seguimos trabajando
denodadamente. Está claro que nece-
sitamos que el crecimiento económico
vaya acompañado de vivienda, servi-
cios e infraestructuras. Estamos ac-
tuando con previsión para evitar
precisamente ese desequilibrio y ga-
rantizar que quienes vienen a trabajar
aquí también puedan desarrollar aquí
su proyecto de vida.

¿En qué fase se encuentra el pro-
yecto de La Moraleda? ¿Hay avan-
ces respecto al denominado
Ensanche Oeste?
Pues el proyecto de la Moraleda está

concluyéndose y el equipo de pro-
motores de esas viviendas está pre-
sentando, en la delegación de la
Consejería de Cultura de la Junta de
Andalucía en Málaga, un plan espe-
cial que tiene que hacerse para re-
gular ese sector. En el momento que
ese plan especial esté aprobado con
el informe favorable de la Junta de
Andalucía, pues el promotor podrá
efectuar todo el resto de proyectos,
que los tiene ya obviamente redacta-
dos, como es el proyecto de urbani-
zación para poder iniciar las obras.

Está en manos de la delegación de
Cultura de la Junta de Andalucía,
que ya han llegado a un acuerdo con
los promotores y el proyecto que han
presentado el equipo redactor de la
propia empresa inversora, y en el
momento que estén los trámites y
plazos terminados, ese sector estará
desbloqueado. 

Con respecto al Ensanche Oeste,
está habiendo bastante interés. La
propiedad de este Ensanche Oeste
pertenece a la entidad financiera
Unicaja Banco, que estamos en dis-
posición de saber que está reali-
zando todas las gestiones oportunas
para poder desarrollarlo adecuada-
mente. 

Barón junto con las consejeras de Economía, Hacienda y Fondos Europeos, 
Carolina España, y su homóloga de Fomento, Articulación del Territorio y 
Vivienda, Rocío Díaz, en el Puerto Seco de Antequera durante el inicio de las
obras de Grupo Dia.  



Dentro de ese objetivo residencial
marcado, el Gobierno municipal in-
formó que ponía a disposición de la
iniciativa privada suelo para diver-
sas promociones. ¿Existe ya algún
proyecto sobre la mesa en esos es-
pacios?

Sí, efectivamente. Pusimos a la luz de
la ley 1/2025 y hemos puesto a dispo-
sición. Ya hay interés y proyectos pre-
sentados para diversas parcelas que
el Ayuntamiento de Antequera ha
puesto en funcionamiento. Concreta-
mente una que está en la zona de la
avenida de la Estación y la de la
Campsa. Esas son las primeras por
las cuales hemos tenido reuniones de
trabajo con mi compañero Alberto
Arana, delegado de Vivienda, y un
claro interés por parte de empresas y
fundaciones bancarias, de entidades
financieras, que están dispuestas a
construir viviendas tipo, viviendas pú-

blicas lógicamente, o algunas de al-
quiler accesible y que van a desarro-
llarse. Para eso nosotros estamos
haciendo otras actuaciones, funda-
mentalmente en la zona, para garan-
tizar determinados equipamientos,
especialmente relacionados con el
tráfico para adecuar estas nuevas ubi-
caciones residenciales a la actual con-
figuración urbana de esa zona.

Superadas tres cuartas partes del
mandato municipal, ¿qué balance
hace hasta ahora y en qué proyec-
tos está la prioridad del Gobierno
local de aquí al año que queda?

Creo que seguimos consolidando un
proyecto estable, seguro y serio como
ciudad. Estamos en condiciones, a lo
largo de este año 2026, de que poda-
mos cerrar determinados proyectos
que son muy demandados por la ciu-

dadanía antequerana y que entiendo
van a ser anunciados en este mismo
año.

¿Cuando empezó en política y vivió
sus primeros años como edil en el
Ayuntamiento, pensaba que había
una posibilidad de ser alcalde de
Antequera durante 20 años?

Sinceramente, no. Uno entra en polí-
tica municipal con ganas de trabajar y
de aportar, pero nunca pensando en
algo así. Ser alcalde de tu ciudad du-
rante tantos años es un enorme honor
y también una gran responsabilidad.
Lo más importante para mí siempre ha
sido mantener la ilusión, la cercanía
con la gente y las ganas de seguir me-
jorando Antequera. Y le puedo asegu-
rar una cosa: tengo más ilusión, más
fuerza y más ganas que nunca por se-
guir haciendo de Antequera la mejor
ciudad del mundo.



25 productores presentes en la
muestra de Sabor a Málaga en 
'Antequera, ¡Qué bien me sabe!'

Hasta 25 productores de toda la provincia
participarán en la muestra de Sabor a
Málaga, que se celebrará del 29 al 31 de
mayo, durante la Feria de Primavera de
Antequera, en el seno de Agrogant 2026. 

De ellos, 7 están implantados en la co-
marca. De la propia cabecera estarán
presentes Carnes y Chacinas La Torca-
leña, el Grupo Sancho Melero y las que-
serías Cabraline y El Pastor del Torcal.
Además, vecinos y visitantes podrán ad-
quirir vinos de Mollina, de las Bodegas
Carpe Diem y de Cortijo La Fuente, o las
Patatas Millán, de Ardales.

La muestra agroalimentaria de Sabor a
Málaga forma parte de la carpa ‘Ante-
quera, ¡Qué bien me sabe!’, que cuenta
con un espacio de 600 metros cuadrados
en el recinto ferial, que estará abierto del
29 al 31 de mayo, de 11:00 a 19:00 horas.

Al margen de los expositores, se han or-
ganizado diversas actividades a lo largo

Nueva edición de Expomaq 

El recinto ferial también acoge este año
una nueva edición de Expomaq, la nú-
mero 46, que arrancará el 28 de mayo.
Unos 4.000 metros cuadrados se desti-
nan a esta muestra bianual, en la que se
darán a conocer novedades en el mer-
cado de la maquinaria y herramientas
agrícolas. Serán 13 los expositores insta-
lados y tendrá un horario de 10:00 a 20:00
horas del día 28 al 30, y hasta las 15:00
horas el 31 de mayo.

Además, como es habitual, Agrogant vol-
verá a contar con exposición de raza ca-
prina malagueña, con la participación de
Ordefrío S.L. Delaval y Cabrama (Asocia-
ción Española de Criadores de la Cabra
Malagueña) con su granja escuela. Este
espacio estará abierto de 11:00 a 21:00
horas el día 29 y 30 de mayo, y de 11:00
a 15:00 horas el día 31, y a lo largo habrá
durante las tardes del viernes y el sábado
y la mañana del domingo demostraciones
de elaboración de queso artesanal y de-
gustación de queso fresco de cabra y ta-
lleres infantiles como el clásico ‘Dale el
biberón a un chivito’. 

No faltarán las jornadas técnicas. La agro-
ganadera, en el Parador de Turismo, el
viernes 29, abordando temas como la
gestión de las ayudas indemnizatorias por
los daños ocasionados por el tren de bo-
rrascas, el cultivo del pistacho, los fertili-
zantes o aplicaciones reales de
Inteligencia Artificial en el sector agroali-
mentario. Por su parte, la caprina se de-
sarrollará en el recinto ferial, el sábado 30,
con una ponencia sobre valoración mor-
fológica, a partir de las 12:30 horas.

de este fin de semana. Así, el primer día,
a las 12:00 habrá una degustación de los
productos locales para el aperitivo, y a las
18:00 horas, la presentación del libro ‘Co-
cina para no tirar’, de Pepe Mora. El día
30, a las 11:30 horas, la programación
continúa con una demostración de porra
antequerana al estilo tradicional, de la
mano de Javier Rueda, y a las 18:00, una
presentación y cata de vinos de Cortijo La
Fuente. Finalmente, el domingo, se cele-
brará un  taller infantil de decoraciones de
repostería ofrecido por Las Delicias de mi
Noe. Además, como novedad, este año,
la carpa contará con servicio de ludoteca
los tres días, de 11:00 a 19:00 horas.

Esta nueva edición de ‘Antequera, ¡Qué
Bien me sabe! cuenta con un presupuesto
de 75.000 euros que “se destina a apoyar
a productores, pequeñas empresas y au-
tónomos del sector gastronómico local”,
como apuntó el alcalde Manolo Barón en
la presentación de la Feria de Primavera
de Antequera.

Regresa Expomaq a Agrogant 2026, que contará con 
las jornadas agroganaderas y caprinas





Llega Agrogant, la muestra agrogana-
dera de Antequera que se celebra junto
a su Feria de Primavera, y un año más
Cajamar no falta a la cita. Una relación
ya consolidada.

Entrevistamos al director de Cajamar en
Antequera, Francisco Javier Bernal, en
la oficina situada en la calle Infante Don
Fernando, número 43, para que nos co-
mente la presencia de la primera caja
rural española en Agrogant y su apoyo
al sector agroalimentario antequerano.

Para la entidad, ¿qué tiene de espe-
cial este evento, respecto a otros del
sector primario?

Agrogant es especial porque une tradi-
ción, innovación y territorio, tres pilares
del ADN de Cajamar. En el marco de la
Feria de Primavera, se convierte en un
punto de encuentro para profesionales,
empresas, instituciones y ciudadanía.

Para Cajamar, estar en Agrogant es
estar donde se genera valor: escuchar
de primera mano a agricultores y gana-
deros y acompañarlos en sus retos.

Antes de ser director de Cajamar en
Antequera, también estuvo en Almar-
gen y Humilladero, localidad esta úl-
tima muy cercana a la cabecera. ¿Qué
balance hace desde su llegada a la
ciudad como director?

El balance es muy positivo. Conocía la
comarca, pero Antequera tiene un papel
vertebrador clave: dinamismo empresa-
rial, visión de futuro y capacidad para im-

pulsar proyectos con impacto más allá
del ámbito local.

Su ubicación en el eje central de Andalu-
cía, con conexiones rápidas con Málaga,
Córdoba, Sevilla y Granada, la convierte
en un enclave logístico y empresarial de
primer nivel.

El impulso de Puerto Seco y nuevos pro-
yectos industriales consolidan un entorno
competitivo, con buena accesibilidad y
suelo industrial de calidad para atraer y
crecer.

Invertir en Antequera es apostar por un
territorio en transformación y con bases
sólidas para el desarrollo. Y por eso el in-
terés de Cajamar de seguir acompa-
ñando el progreso de Antequera y su
comarca. Como cooperativa de crédito,
aportamos experiencia en agroalimenta-
ción y logística, sectores estratégicos li-
gados a la cadena de valor y la
comercialización.

¿Qué presencia tiene Cajamar en An-
tequera y su comarca?

Antequera y su comarca son estratégi-
cas en Andalucía por su vínculo agroali-
mentario y su papel como nodo de
comunicaciones. Estamos presentes en
16 de sus municipios: Alameda, Almar-
gen, Antequera, Archidona, Ardales,
Campillos, Cañete la Real, Humilladero,
Mollina, Sierra Yeguas, Teba, Villanueva
de Algaidas, Villanueva del Rosario, Vi-
llanueva del Trabuco, Villanueva de
Tapia y Villanueva de la Concepción para
ofrecer servicios y productos financieros

con la cercanía que nos caracteriza,
tanto a particulares, como a empresas y
profesionales.

Nuestro objetivo es que ningún proyecto
viable se quede sin respaldo financiero
por una cuestión de ubicación, y por eso
seguimos apostando por una red territo-
rial que combine oficinas físicas con nue-
vos modelos de atención.

¿La transformación del empleo agra-
rio y el aumento del trabajo asalariado
pueden ser una solución a la falta de
relevo generacional?

Es parte de la solución. El sector agrario
está inmerso en una transformación es-
tructural que exige nuevas capacidades
y modelos de gestión. La profesionaliza-
ción y el aumento del empleo asalariado
permiten atraer perfiles distintos, más es-
pecializados, y ofrecen mayor estabilidad
laboral.
El relevo generacional no depende solo
de heredar explotaciones, sino de hacer
del sector una opción atractiva, rentable
y sostenible, capaz de competir con
otros ámbitos económicos.

¿Cómo se puede incentivar a los jó-
venes para que vean en el campo una
salida laboral?

Es fundamental ofrecerles oportunidades
reales de desarrollo profesional y perso-
nal. Los jóvenes buscan proyectos via-
bles, con capacidad de crecimiento,
conciliación y acceso a tecnología.
Desde Cajamar trabajamos para facilitar
financiación, formación y acompaña-

Francisco Javier Bernal, director de Cajamar en Antequera

“En Agrogant tenemos 
contacto directo con 
agricultores y ganaderos 
para apoyarles en sus retos”



miento a quienes quieren emprender en
el sector primario, ayudándoles a moder-
nizar explotaciones, diversificar ingresos
y profesionalizar la gestión. El campo ya
no es lo que era hace décadas, y debe-
mos comunicarlo mejor a las nuevas ge-
neraciones.

Las dificultades burocráticas y las
discrepancias con la PAC tampoco
ayudan. ¿Se lo ponemos difícil al em-
prendimiento agrario?

La burocracia es uno de los grandes de-
safíos. Intentamos actuar como interme-
diarios de confianza, ayudando a
entender y gestionar requisitos adminis-
trativos y normativos.

Es clave que las políticas públicas apor-
ten agilidad y seguridad jurídica para que
los agricultores y ganaderos puedan pla-
nificar a medio y largo plazo.

¿La implantación de nuevas tecnolo-
gías en la agricultura puede ser un ali-
ciente para atraer a las nuevas
generaciones?

Sin duda. La digitalización y la innova-
ción son claves. Tecnologías como la
agricultura de precisión, el uso de datos,
la automatización o la sostenibilidad me-
dioambiental conectan mucho mejor con
las inquietudes de los jóvenes. Además,
permiten mejorar la rentabilidad, optimi-
zar recursos y hacer explotaciones más
eficientes y respetuosas con el entorno,
lo que refuerza su atractivo como opción
profesional.

Por nuestra parte, Cajamar impulsa el
conocimiento, la innovación y la digitali-
zación, a través de Plataforma Tierra,
que se ha consolidado como un espacio
de referencia para profesionales y em-
presas del sector agroalimentario. 

En la actualidad, la plataforma ofrece
más de 200 informes de mercado y su-
pera las 54.000 descargas, apoyada en
una comunidad de más de 28.000 sus-
criptores y más de 1,2 millones de visitas
anuales. Esta labor divulgativa se com-
plementa con la organización de eventos
presenciales, seminarios web y cursos
online, que reúnen a profesionales del

sector y fomentan el intercambio de ex-
periencias y conocimiento.

Cajamar Innova impulsa la digitaliza-
ción del sector agroalimentario. ¿En
qué consiste esta iniciativa y qué
ofrece a los usuarios?

Cajamar Innova es una apuesta estraté-
gica de la entidad para impulsar la inno-
vación y la transformación digital del
sector agroalimentario. A través de esta
iniciativa se apoya a startups, proyectos
tecnológicos y soluciones basadas en in-
teligencia artificial, análisis de datos o In-
ternet de las Cosas aplicadas al campo.
Desempeña un papel clave en el impulso
al emprendimiento innovador y hasta la
fecha ha contribuido a la creación de 96
startups y ha promovido numerosas
alianzas estratégicas.

Para nuestros clientes y usuarios supone
acceso a conocimiento, herramientas in-
novadoras y un ecosistema que conecta
financiación, tecnología y sector produc-
tivo, con el objetivo de hacer más com-
petitivo y sostenible el agro del futuro.

Francisco Javier Bernal, director de la oficina de Cajamar de Antequera.



¿A qué sabe Málaga? ¿A un vino tinto de
Mollina o a un dulce elaborado en Fuente
de Piedra? ¿A un aceite de oliva virgen
extra de municipios de la Sierra Norte de
Málaga como Archidona, Cuevas de San
Marcos, Villanueva de Tapia o Villanueva
del Rosario? ¿O a un queso de Campillos,
Casabermeja, Sierra de Yeguas o Villa-
nueva de la Concepción, acompañado
por una cerveza artesana de Ardales? ¿A
una pasta artesanal hecha en Humilladero
con especias de Alameda? ¿A mieles de
Teba o Villanueva del Trabuco? ¿A un mo-
llete de Antequera con zurrapa o a dulces
de este municipio? Sabe a todos estos ali-
mentos de los que se pueden disfrutar al
norte de la provincia… y a muchos más
de todas sus comarcas.

Sabe tan bien, “que cualquiera de ellos se
convierte en un manjar en nuestras
mesas”, como asegura Leonor García-

Agua, la directora de Sabor a Málaga, ini-
ciativa de la Diputación Provincial que
nació hace 15 años como respuesta a la
necesidad de los fabricantes malagueños
de poner en valor los productos agroali-
mentarios, y que ha ido consolidándose a
lo largo de este tiempo hasta el punto de
aglutinar a más de 650 empresas de toda
la provincia. 

En el caso de la comarca, incluyendo los
municipios integrantes de los grupos de
desarrollo rural Antequera, Guadalteba y
Sierra Norte de Málaga, son más de 70
los productores adheridos a esta marca,
de los que 30 están implantados en la ca-
becera. Y siendo el olivar el cultivo predo-
minante en esta zona de la provincia,
tiene todo el sentido que precisamente el
alimento más presente en este grupo sea
precisamente el aceite de oliva virgen
extra, con una veintena de referencias. 

Un buen grupo de empresas de la co-
marca forman parte desde los inicios de
Sabor a Málaga, como es el caso del
Grupo Sancho Melero, al considerar que
siempre ha sido “una oportunidad ideal
para seguir reforzando el compromiso con
nuestra tierra”. “Para nosotros era impor-
tante formar parte de un sello que repre-
senta calidad, cercanía y orgullo por lo
nuestro. Hacen un gran trabajo”, asegu-
ran a Clave Económica.

Para esta compañía, especializada en la
elaboración de productos de confitería y,
especialmente dulces propios de la Navi-
dad, pertenecer a este sello aporta visibi-
lidad, confianza y respaldo. “Es una
manera de que el consumidor identifique
rápidamente productos hechos aquí, con
calidad y tradición. Además, nos permite
estar junto a otras empresas de la provin-
cia que comparten los mismos valores:

15 años saboreando 
a la provincia

Imagen generada por IA. 





apostar por el producto local y seguir lle-
vando el nombre de Málaga cada vez
más lejos”, inciden.

Además aseguran que el vínculo con este
sello agroalimentario “abre puertas”. Pri-
mero, porque “Málaga vive un momento
muy potente a nivel nacional e internacio-
nal”. Pero también porque la provincia
“transmite crecimiento, innovación, tu-
rismo, gastronomía y calidad de vida” y
“todo eso genera una imagen muy posi-
tiva que también se traslada a los produc-
tos malagueños”. 

Es por ello que en Sancho Melero ponen
en valor que haya un mismo sello para las
empresas agroalimentarias de Málaga
para dar más fuerza al sector. “Al final,
cuando se impulsa lo local, ganamos
todos: las empresas, los productores y la
propia provincia”, subrayan.

Además de productores, en los últimos
años, Sabor a Málaga también ha hecho
extensible este sello a comercios y a es-
tablecimientos hosteleros, como el Hotel
Restaurante Lozano, adherido desde
junio de 2022. “Decidimos solicitarlo por-
que nos parecía una distinción muy im-
portante y una forma de acreditar una
filosofía que llevamos aplicando desde
nuestros inicios: siempre ha sido funda-
mental trabajar con materia prima de Má-
laga y apostar por productores de nuestra
tierra”, explican desde este estableci-
miento a Clave Económica.

Para este restaurante ubicado en el Polí-
gono Industrial de Antequera, detrás de
una buena cocina tiene que haber un
buen producto y, sobre todo, un origen
cuidado. Por ello “cuando conocimos más
a fondo el sello, nos dimos cuenta de que
cumplíamos todos los requisitos práctica-
mente de manera natural, porque era algo
que ya formaba parte de nuestra identi-
dad”.

En este sentido, aseguran que la cocina
del Lozano ya estaba basada en produc-
tos de la provincia y que siempre ha te-
nido una base muy ligada a la tradición
malagueña y antequerana. “Muchos de
nuestros platos parten de recetas de toda
la vida, de sabores muy reconocibles y de
una cocina sencilla pero bien cuidada, ba-
sada en buenos ingredientes y en el res-
peto por el producto”, inciden en un
restaurante que también ha buscado la
evolución con el paso de los años, adap-
tándose a nuevas formas de cocina, rein-
terpretando algunas recetas tradicionales
y dándoles un aire más actual y contem-
poráneo, “pero sin perder nunca nuestras
raíces”. “Al final, la innovación tiene más
sentido cuando se hace manteniendo la
esencia de la cocina de siempre”, recal-
can. 

Para el Hotel Restaurante Lozano, contar
con este sello supone una gran satisfac-
ción, “porque sentimos que reconoce una
manera de entender la hostelería que lle-
vamos manteniendo toda la vida”. Una

forma de trabajar que les llevaba hace
años a acudir de madrugada a la lonja de
Málaga para poder traer a Antequera pes-
cados y marisco fresco, “un género que
en aquel momento era algo poco habi-
tual”. Y ese esfuerzo, como destacan “re-
fleja muy bien nuestra filosofía” y una
forma de hacer las cosas, ahora con el
sello Sabor a Málaga, “que llevamos de-
fendiendo desde hace generaciones”.

También en La Fábrica Escuela de Hos-
telería tenían claro desde su puesta en
marcha, hace dos años, que querían for-
mar parte de Sabor a Málaga “porque
compartimos totalmente su filosofía”. Y es
que, como señalan, en estas instalacio-
nes sitas en el Polígono Industrial de An-
tequera “trabajamos muy vinculados al
producto local, a la tradición y al respeto
por los productores malagueños”. Ade-
más, en tanto escuela, “sentimos la res-
ponsabilidad de transmitir a nuestros
alumnos que la cocina no es solo técnica,
sino también cultura, territorio e identi-
dad”.

Como recuerdan, para contar con este
sello han demostrado su compromiso real
con la gastronomía malagueña y con el
uso de productos de la provincia. Algo
muy natural porque forma parte de nues-
tro día a día”, según exponen a Clave
Económica porque no sólo emplean pro-
ductos locales y de temporada, sino que
también enseñan al alumnado “a valorar
el origen de cada ingrediente, el trabajo

Mesa de productos en el Hotel Restaurante Lozano. Feria del Aceite, Productos Locales y Sabor a Málaga en 
Archidona.



de los productores y la importancia de
mantener vivas las pequeñas produccio-
nes y los oficios tradicionales”.

En este sentido, aseguran que para La
Fábrica Escuela de Hostelería es un
“enorme orgullo” formar parte de la familia
de Sabor a Málaga, además de ser una
motivación para quienes se forman allí
“porque les ayuda a entender que la co-
cina con raíces, identidad y respeto por el
producto tiene muchísimo futuro”.

Las ferias comarcales, punto de 
encuentro de Sabor a Málaga

Al margen de los comercios y grandes su-
perficies, si hay un espacio donde poder
encontrar, de forma concentrada, parte de
todo ese sabor de la provincia, son las fe-
rias comarcales que organiza esta marca
de la Diputación.  Un formato que no para
de crecer y que, además de Antequera,
ya ha pasado este año por Torremolinos,

Vélez-Málaga, Benalmádena, Torrox,
Nerja y Ronda, y a ello hay que sumar la
participación en la Feria del Aceite, Pro-
ductos Locales y Sabor a Málaga en Ar-
chidona. Además, posteriormente tendrán
lugar las del Rincón de la Victoria, del 11
al 13 de septiembre; Mijas, entre los días
25 y 27 de septiembre, y en Málaga capi-
tal, en diciembre.

Como explica la directora, estos eventos
permiten visibilizar el trabajo de quienes
elaboran nuestros productos, favorecen la
venta directa, abren nuevos contactos co-
merciales y, además de dinamizar la eco-
nomía local. 

En este sentido, García-Agua tiene claro
que el primer reto de futuro es seguir
acompañando al sector, máxime en un
contexto socioeconómico tan cambiante,
“marcado por desafíos en el clima, la evo-
lución de los hábitos de consumo, la digi-
talización o la apertura de nuevos canales

de comercialización”. “Queremos seguir
fortaleciendo el posicionamiento de la
marca, ampliar oportunidades para nues-
tros productores y consolidar el creci-
miento de una red que actualmente reúne
a 650 productores y que sigue creciendo
cada día”, explica.

Asimismo, la marca también busca seguir
reforzando la presencia en el canal profe-
sional, en la restauración -“un sector de
gran importancia para potenciar el turismo
gastronómico”, como recalca”–, en la pro-
moción exterior y en la conexión con nue-
vos públicos, especialmente los más
jóvenes. “Las nuevas generaciones son el
relevo para este proyecto, un proyecto
que no es otro que una tierra rica en pa-
trimonio y oportunidades que debemos
conservar y optimizar. Porque el objetivo
sigue siendo el mismo: generar riqueza,
empleo y oportunidades para nuestros
pueblos”, subraya la directora de Sabor a
Málaga. 

Entrega del sello Sabor a Málaga a La Fábrica Escuela de 
Hostelería. 

García - Agua junto al director comercial de Grupo Sancho Me-
lero, Ángel Sancho - Melero y el presidente de la Diputación de
Málaga, Francisco Salado en el Salón Gourmets. 



Está convencida de que su llegada a
Sabor a Málaga, no es casual. Más bien,
casi una consecuencia -ella lo califica de
“fortuna”- tras un recorrido institucional
que le llevó a ser alcaldesa de su locali-
dad natal, Cártama, sumado al hecho de
que desde pequeña vivió muy de cerca lo
que era el trabajo en el campo y ver sacar
adelante un negocio familiar especiali-
zado en la elaboración de un producto
agroalimentario…es decir, como tantos y
tantos autónomos y pymes que dan ese
‘sabor’ -y generan riqueza y empleo- a la
provincia.

15 años de andadura. Se dice pronto…
Y buena parte de este recorrido, usted
ha estado al frente. ¿Qué balance hace
de este tiempo y de la evolución de
esta iniciativa en todos estos años?

Positivo, muy positivo. Los datos que nos
han venido reportando los productores
adheridos durante todos estos años, así
como los sondeos y análisis económicos
sobre la gestión amparan el trabajo que
hemos desarrollado desde la marca. Pero
conviene recordar que esta labor es un
trabajo en equipo, un trabajo codo con

codo con nuestros productores, comer-
cios de proximidad y restauradores, con
quienes se crean sinergias y oportunida-
des para avanzar. Una labor que requiere
atender circunstancias muy diversas y ex-
cepcionales, desde las derivadas del
cambio climático como las sequías o llu-
vias torrenciales, hasta aquellas causa-
das por una plaga, los conflictos bélicos e
incluso, como bien recordamos todos,
una pandemia. 

En ese balance, todas las acciones que
se han llevado a cabo siempre han tenido

Leonor García - Agua, directora de Sabor a Málaga

“Tenemos prácticamente 
de todo y nuestra despensa 

debe reflejar quiénes somos”

La directora de Sabor a Málaga, Leonor García-Agua.



un mismo fin: dar a conocer nuestros
magníficos productos y recordar que con-
sumir los productos malagueños generan
riqueza, empleo y desarrollo en nuestros
pueblos. 

El primer gran objetivo de Sabor a Má-
laga era unificar bajo una imagen glo-
bal los productos de mayor calidad de
la provincia y que el consumidor los
pudiera identificar. ¿Qué es lo que más
ha costado para que los malagueños lo
tengan claro?

Creo que los malagueños sabemos real-
mente la calidad que tienen nuestros pro-
ductos artesanos. De hecho, presumimos
de ello cuando nos comparan con otras
regiones. Lo realmente difícil era acercar
esos productos que se elaboran en nues-
tros pueblos hasta la gente de la capital y
otras grandes poblaciones, como Marbe-
lla, Nerja o Torremolinos e incluso a
Nueva York, Roma, Colombia o Varsovia. 

Destacar y posicionar los productos ma-
lagueños entre la amplia oferta de produc-
tos que llega de fuera de nuestro
“territorio” se había convertido en una ca-
rrera competitiva y desde luego un gran
reto para la Diputación. Pero la dinámica
de acciones que venimos llevando a cabo
desde los inicios de la marca ha dado el
fruto esperado. Y es que volver a nuestras
raíces y recoger el testigo de ese legado
que nos dejaron nuestros padres, madres
y abuelos, es lo que da sentido a ser ma-
lagueño.   

El segundo era impulsar la comerciali-
zación de dichos productos, poniendo
en valor sus cualidades y calidad. ¿Se
va concienciando el público de la ne-
cesidad de apostar por el llamado ‘ki-
lómetro cero’?

Sí, sin duda. En estos años hemos visto
una evolución muy clara en la sensibilidad
del consumidor. Hoy existe una mayor
conciencia sobre lo que significa comprar
productos de proximidad: apoyar el em-
pleo local, fijar población en el territorio,
reducir el impacto ambiental y preservar
nuestra cultura gastronómica. Cada vez
más personas entienden que detrás de
cada producto malagueño hay familias,
tradición, innovación y un modo de vida li-
gado a nuestros pueblos. Ese cambio de
mentalidad es muy importante. Nosotros
trabajamos para que el consumidor iden-
tifique calidad, origen y confianza cuando
ve el sello azul de Sabor a Málaga, y esa
conexión es hoy mucho más fuerte que
hace una década. 

En este segundo objetivo, ¿qué impor-
tancia tienen las ferias comarcales de
Sabor a Málaga, como la que se cele-
bra en Antequera?

Tienen una importancia estratégica en el
más amplio sentido de la palabra. Las fe-
rias comarcales son uno de los mejores
instrumentos para acercar directamente
al productor y al consumidor. Un triángulo
equilátero perfecto en cuyos vértices ha-
llamos al productor, el producto y el con-
sumidor. Tres elementos claves que
confluyen en un punto generando equili-
brio, perfección y armonía.

Las ferias comarcales son espacios
donde el público puede conocer, probar y
entender mejor la enorme diversidad
agroalimentaria de nuestra provincia. En
municipios como Antequera, estas ferias
se convierten además en un punto de en-
cuentro entre tradición, gastronomía y
promoción del territorio. 

Además, la marca también se une a

otros eventos gastronómicos, llegando
incluso a pequeños municipios, como
es el caso de Archidona, con su Feria
del Aceite, Productos locales y Sabor a
Málaga.

Los municipios pequeños son para noso-
tros, desde la Diputación, una prioridad.
Ahí está precisamente una de las razones
de ser de Sabor a Málaga. Muchos de
nuestros productores desarrollan su acti-
vidad en localidades de menor tamaño y
necesitan plataformas de visibilidad, pro-
moción y comercialización. 

Participar en eventos como el de Archi-
dona significa estar cerca del territorio,
apoyar a quienes mantienen viva nuestra
identidad productiva y generar oportunida-
des donde más necesarias son. Además,
estos encuentros fortalecen el orgullo local
y ayudan a que vecinos y visitantes valo-
ren aún más lo que se produce en cada
comarca. 

En los últimos años, también se está
haciendo hincapié en contar con es-
tand propio en encuentros profesiona-
les como Alimentaria, en Barcelona, o
el Salón Gourmets, en Madrid. ¿Qué
ventajas tiene para los productores
acudir a este tipo de encuentros?

Al igual que las ferias comarcales y las ac-
ciones promocionales en nuestros 103
pueblos, los eventos nacionales son citas
fundamentales porque sitúan a nuestros
productores en escaparates profesionales
de primer nivel nacional e internacional.
Allí tienen la oportunidad de presentar sus
productos ante distribuidores, comprado-
res, prescriptores, hostelería especializada
y medios de comunicación. Para muchas
pequeñas y medianas empresas sería
muy difícil acudir individualmente a este



tipo de salones. Bajo el paraguas de
Sabor a Málaga ganan visibilidad, fortale-
cen la imagen de marca y pueden esta-
blecer contactos comerciales muy
valiosos. Además, también es una oportu-
nidad para conocer tendencias, detectar
nuevas oportunidades de mercado y com-
partir experiencias con otros profesionales
del sector.

Y, encima, pueden tener reuniones co-
merciales en una zona que incluso ha
llegado a ser premiada con 'Mi stand
favorito' en el último Salón Gourmets.

Exactamente. Ese reconocimiento es im-
portante porque confirma que el trabajo de
presentación, imagen y profesionalización
también cuenta. Nuestro espacio está
pensado para favorecer tanto la promo-
ción como el negocio. Disponer de una
zona adecuada para reuniones comercia-
les permite que los productores manten-
gan encuentros efectivos, generen
oportunidades reales de venta y puedan
trabajar en un entorno profesional que
proyecta la calidad y la personalidad de
Málaga como territorio gastronómico. 

Mirando al extranjero, ¿qué balance
hace de las misiones comerciales reali-
zadas junto con la Cámara de Comer-
cio, Industria y Navegación de Málaga?

Indudablemente, el balance es muy posi-
tivo. Estas misiones comerciales nos per-
miten abrir puertas, explorar mercados,
identificar oportunidades y acompañar a
nuestros productores en procesos de in-
ternacionalización que requieren apoyo
institucional. 

Aunque Sabor a Málaga nace con una vo-
cación profundamente territorial, nuestros
productos tienen calidad, singularidad y
capacidad para competir fuera. La colabo-
ración con la Cámara de Comercio, que
cuenta con un equipo altamente cualifi-
cado,  además de una gran calidad hu-
mana, nos ayuda a generar conexiones
estratégicas y a posicionar el producto
malagueño en nuevos mercados con
mayor solidez. 

Como bien decía al comienzo de esta en-
trevista, es un trabajo en equipo. Es esen-
cial remar en un mismo sentido para que
los resultados sean sólidos y duraderos en
el tiempo. Pero también es cierto que la
flexibilidad y la capacidad de reacción y
una respuesta ágil, ante cualquier contra-

tiempo, se hacen indispensables para sal-
var los obstáculos en el camino.  

Siendo una marca con carácter tan lo-
calista, ¿cómo se compite en un mer-
cado tan globalizado?

Precisamente poniendo en valor lo que
nos hace únicos. Hoy la autenticidad, el
origen, la trazabilidad, la sostenibilidad y
la identidad son elementos cada vez más
apreciados. Competir no significa pare-
cerse a todos, sino diferenciarse con cali-
dad y con personalidad propia. Ahí es
donde el producto malagueño tiene una
gran fortaleza. Tenemos una provincia ex-
traordinariamente diversa, con productos
singulares, elaboraciones artesanas y una
cultura gastronómica muy reconocible.
Esa es nuestra ventaja competitiva. 

Por cierto, se formó como abogada y
llegó a ser alcaldesa de su localidad
natal, Cártama. Este vínculo con el sec-
tor agroalimentario malagueño llega
por casualidad o ya, durante su etapa
como edil, tenía claro la necesidad de
reivindicar el producto de cercanía.

No diría que fue casualidad. Mi etapa
como alcaldesa de Cártama me permitió
conocer muy de cerca la realidad de nues-
tros municipios, la importancia del tejido
productivo local y el valor social y econó-
mico del sector agroalimentario.  

Pero mi interés e implicación tienen como
base mis orígenes. Mi apellido García-
Agua cuenta una larga historia de lucha y
sacrificio familiar dentro del sector de los

embutidos gracias a mi abuelo, quien em-
prendió su propio negocio en 1921, en
Cártama Estación. En aquellos tiempos,
mataba cochinos y los vendía en una tien-
decita en su propia casa. Poco después,
una señora de Coín le enseñó a hacer em-
butidos y así fue como nació el salchichón
malagueño, el salchichón García-Agua.
Me he criado en pleno campo, viendo a
mis abuelos y después a mis padres tra-
bajar sin horarios y volcados en hacer un
producto con sentido, y un producto mala-
gueño que se distinguiera por su sabor y
calidad. Porque nuestro único secreto fue
siempre la calidad de la carne. Ahí entendí
con mucha claridad que apoyar al produc-
tor y al producto local significaba crear em-
pleo, impulsar al territorio y generar futuro.
Llegar a Sabor a Málaga fue una fortuna,
un pequeño tesoro que me brindaron con
el objetivo de hacerlo crecer. Cada pro-
ductor, cada empresa y cada proyecto re-
presentan una parte muy importante de lo
que soy y de lo que somos como provin-
cia. 

¿Cuáles son esos productos que, sí o
sí, no pueden faltar en su despensa?

En mi despensa hay siempre, sí o sí, pro-
ductos malagueños. Tenemos una des-
pensa tan rica que las posibilidades son
muchísimas y sobre todo versátiles para
llevar una dieta variada y equilibrada.
Somos tan afortunados. Tenemos prácti-
camente de todo y nuestra despensa
debe reflejar quiénes somos. Apoyar a
nuestro sector agroalimentario es clave
para hacer que la provincia siga desarro-
llándose con las mejores condiciones.

Leonor García-Agua (izda), durante una cata maridaje organizada por Sabor a Málaga
con la participación de vinos de Mollina.



La Fábrica Escuela de Hostelería,
un referente en formación 
gastronómica en Málaga

La Fábrica Escuela de Hostelería, en An-
tequera, se ha convertido en un referente
de la formación gastronómica en Málaga
gracias a una filosofía basada en el res-
peto al producto local, la tradición y la co-
cina con identidad. Su incorporación al
sello Sabor a Málaga refuerza un com-
promiso que forma parte de su esencia:
formar a futuros profesionales de la hos-
telería conectándolos con la riqueza gas-
tronómica y cultural de la provincia.  

En La Fábrica apuestan por una forma-
ción muy práctica y cercana a la realidad
del sector y a las últimas tendencias en
hostelería. Cuentan con su Curso Profe-
sional de Chef y Sala, donde forman a fu-
turos profesionales tanto en cocina como
en atención y servicio, dos pilares funda-
mentales dentro de la hostelería. Su ob-
jetivo, que sus alumnos no solo
aprendan técnica, sino también valores
como el respeto al producto, el trato al
cliente y la pasión por la gastronomía.

Desde La Fábrica creen en volver al ori-
gen y en contar historias reales a través
de cada plato, y eso es precisamente lo
que intentan transmitir cada día.

Más de 25 años formando

Esta escuela de hostelería afincada en
pleno corazón de Andalucía, en el Polí-
gono Industrial de Antequera, apuesta
por un modelo educativo basado en la ex-
celencia, la innovación y el compromiso
social. Y para ello cuentan con el res-
paldo de Aibe, empresa con más de 25
años de experiencia en la formación, for-
jando talentos en distintos sectores pro-
fesionales a nivel nacional.

La Fábrica Escuela de Hostelería va más
allá de la formación profesional. Sus ta-
lleres gastronómicos se han convertido
en una referencia tanto para aficionados
como para empresas, con actividades de
sushi, arroces, coctelería o cocina inter-
nacional. Además, el centro gastronómico
ha desarrollado una potente línea de for-
mación corporativa y ‘team building’, utili-
zando la cocina como herramienta para
mejorar la cohesión y el trabajo en equipo
dentro de las empresas.

Los cursos profesionales de chef y sala, entre la gran oferta 
formativa de estas instalaciones, sitas en Antequera



Vehilópez desembarca en Antequera con
dos nuevas naves industriales

Ahora, el creciente desarrollo industrial
impulsado sobre todo por la puesta en
marcha del Puerto Seco, ha hecho que
López fije la centralidad de la ampliación
de su negocio en Antequera. “Hay un gran
crecimiento en la zona y se necesitan ve-
hículos industriales, se está moviendo
mucha tierra y hacen falta camiones. Yo
me dedico a esto desde hace 25 años y
es lo que voy a seguir haciendo”, ha ex-
plicado.

El empresario rodeño ha adquirido dos
naves en el Polígono Industrial de Ante-
quera donde impulsará su negocio de im-
portación de vehículos industriales, así
como la reparación, transformación, venta
y reacondicionado de camiones.

La primera nave cuenta con 1.700 metros
cuadrados, y la segunda con más de
2.000.

La empresa Vehilópez ha dado el salto al
Polígono Industrial de Antequera con una
inversión que ronda el millón de euros y
con la que pretende impulsar su negocio
de venta y reparación de vehículos indus-
triales.

Así lo ha confirmado su gerente, Salvador
López a Clave Económica, cuyos inicios
se remontan al negocio familiar que desde
hace varias décadas se estableció en
Fuente de Piedra bajo la denominación de
Talleres Joaquín López.

Salvador López junto a la nave ubicada en calle Las Adelfas.

El Restaurante Palodú de Málaga acaba
de colocar la placa en su establecimiento
con la primera estrella Michelín que re-
cibe en su historia. Un hito que han lo-
grado los chefs Diego Aguilar
(Campillos) y Cristina Cánovas (Málaga).

Este es un reconocimiento a la trayecto-
ria de estos dos chefs que un día se co-
nocieron trabajando en un restaurante y
que decidieron impulsar su propio nego-
cio, mediante el restaurante Palodú que
en un primer momento se enfocó a “un
restaurante de barrio en la zona de Tea-
tinos”, como recuerda Diego, y más
tarde dando rienda suelta a su creativi-
dad ya en el centro de la capital mala-
gueña.

Un proyecto que nació, junto con su
mujer (Cristina Cánovas), en el año
2014, y que ahora ha visto su madurez

reconocida con esta estrella Michelín.
Los conceptos gastronómicos de Aguilar,
sin saberlo en aquel momento, se co-
menzaron a fraguar entre los fogones del
Bar La Perdiz, regentado durante esos
años por su padre. Fue entonces, que se

Diego Aguilar, el chef de Campillos con 
estrella Michelín, en su restaurante Palodú

El equipo del restaurante Palodú, con Diego Aguilar, junto a la placa de la estrella.

fue embriagando con sus olores, sabo-
res y texturas. Tras su adolescencia co-
menzó sus estudios en la Escuela de
Hostelería La Cónsula, para después co-
menzar su trayectoria laboral en distintos
restaurantes.



Clínica Dental Bucoral suma tratamientos
de armonización facial a sus servicios

Clínica Dental Bucoral, en Antequera y
Mollina, refuerza su apuesta por la inno-
vación en salud y belleza incorporando
nuevos tratamientos de armonización fa-
cial a su oferta.

Bucoral es la única clínica certificada en
la comarca de Antequera por Hydrafacial,
un tratamiento no invasivo, basado en hi-
drodermoabrasión que ofrece resultados
visibles sin tiempos de recuperación.
Hydrafacial permite conseguir un recam-
bio celular y la optimización funcional y
óptica de la epidermis y del entorno foli-
cular con una baja inflamación y una re-
cuperación rápida. 

En el caso de pieles con tendencia ac-
neica, este tratamiento realiza una exfo-
liación y una limpieza eficaz de los poros.
Este proceso de hidrodermoabrasión
contribuye a disminuir la presencia de
puntos negros, regular el exceso de sebo
y reducir la probabilidad de nuevas imper-
fecciones.

El centro ha incorporado una amplia
gama de tratamientos enfocados a la ar-
monización y rejuvenecimiento facial. 

Los polinucleótidos, bioestimuladores,
PRP (Plasma Rico en Plaquetas) y pépti-
dos son tratamientos orientados a mejo-
rar la calidad de la piel desde el interior,
estimulando la producción de colágeno y
elastina, favoreciendo la regeneración ce-
lular y aportando mayor firmeza, elastici-
dad, hidratación y luminosidad. Además,
ayudan a reparar cicatrices, reducir la fla- Bucoral es la única clínica de la comarca certificada por Hydrafacial.

cidez y rejuvenecer la piel de forma pro-
gresiva y natural. Los tratamientos des-
pigmentantes, por su parte, actúan
reduciendo manchas y unificando el tono
para conseguir una piel más homogénea
y luminosa.

Bucoral incorpora también la ecografía fa-
cial, una técnica de imagen no invasiva
de alta frecuencia que permite visualizar
en tiempo real las capas profundas de la
piel del rostro y también permite realizar
los tratamientos de armonización con
mayor precisión, seguridad y eficacia.
Entre sus beneficios destacan la evalua-
ción del grosor y la calidad de los tejidos,

así como la posibilidad de detectar el es-
tado real de la piel más allá de la superfi-
cie. 

“No solo cuidamos la salud y la armonía
de la sonrisa de nuestros pacientes, sino
que también apostamos por los trata-
mientos de armonización facial más inno-
vadores, ofreciendo soluciones
personalizadas y resultados naturales”,
explica la doctora Mª Teresa Bravo. Tanto
ella como el doctor Juan Carlos Ariza han
completado recientemente el Máster de
Armonización Orofacial, una formación
de alto nivel impartida en Madrid por do-
centes de referencia internacional.



Jamibrisass está en proceso de llevar
a cabo una ampliación de sus instala-
ciones centrales de fabricación y  logís-
tica en Antequera. El proyecto según
ha anunciado la compañía responde a
su plan estratégico de expansión,
siendo una infraestructura que permi-
tirá reforzar la capacidad de fabricación
y almacenaje de la compañía. El obje-
tivo es sostener y potenciar su posición
de liderazgo en la fabricación y comer-
cialización de productos para colectivi-
dades.

La expansión consiste en una nave in-
dependiente de más de 1.300 metros
cuadrados. Esta edificación comple-
mentará a las instalaciones actuales
donde ya existe un complejo que
cuenta con más de 4.000 metros cua-
drados de superficie activa.

La inversión total del proyecto supera
el millón de euros y la empresa prevé
concluir las obras en los próximos
meses, por lo que se espera que el
centro esté en pleno funcionamiento

durante el tercer trimestre de 2026.

La dirección ha elegido Antequera por
su rol estratégico en la logística de An-
dalucía y España. La zona cuenta con
un gran desarrollo potencial, siendo
este crecimiento contrastado por Jami-
brisass durante sus años de trayectoria
en el municipio. La firma destaca tam-
bién la gran acogida otorgada siempre
a los miembros de la organización.

Con esta obra, Jamibrisass asegura
los recursos necesarios para abastecer
la demanda creciente de su sector. La
planta optimizará los tiempos de distri-
bución a nivel nacional.

Sobre Jamibrisass
Jamibrisass es una empresa líder en la
fabricación y comercialización de pro-
ductos para colectividades desde
1973. Con una sólida trayectoria en el
mercado, la compañía destaca por su
alta capacidad logística y su constante
innovación orientada a dar servicio a
todo tipo de clientes en el mercado. 

Jamibrisass amplía sus instalaciones en Antequera
con una inversión superior al millón de euros

Audiolís impulsa el ‘team building’ solidario 
con la asociación Nena Paine
Audiolís ha celebrado recientemente una jornada
de ‘team building’ solidario con su equipo de la
mano de la Asociación Nena Paine de Málaga,
con la que impulsan este proyecto dirigido a me-
jorar la calidad de las personas que integran las
plantillas de las empresas desde un enfoque de
solidaridad.

La jornada contó con un desayuno saludable,
una charla inspiradora sobre resiliencia y un taller
de equipo que “nos recuerda que el impacto real
también se construye desde dentro”, indican
desde Audiolís.

La empresa señaló que esta experiencia de co-
hesión sirve “para conectar mientras nos acerca-
mos a una realidad que no debe ser ajena a la
sociedad”.

Miembros de Nena Paine en Audiolís.

Infografía de la nueva nave de Jamibrisass.






















