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3. Otras disposiciones

CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

ORDEN de 26 de octubre de 2011, por la que se
emite decision favorable en relacion con la solicitud
de modificacion de los Pliegos de Condiciones de las
Indicaciones Geograficas Protegidas «Caballa de Anda-
lucia» y «Melva de Andalucia».

Visto el expediente seguido en esta Consejeria de Agricul-
tura y Pesca, y en base a los siguientes:

ANTECEDENTES

Primero. Con fecha 7 de julio de 2011, se publica en el
Boletin Oficial del Estado, Anuncio de la Direccion General de
Industrias y Calidad Agroalimentaria, por el que se da publi-
cidad a la solicitud de modificacion de los pliegos de condi-
ciones de las Indicaciones Geograficas Protegidas «Caballa de
Andalucia» y «Melva de Andalucia» estableciendo un plazo de
dos meses para presentar oposicion a la modificacion de los
pliegos de condiciones, de conformidad con lo previsto en el
articulo 6.2 del Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por
el que se regula el procedimiento para la tramitacion de las
solicitudes de inscripcion en el Registro Comunitario de las de-
nominaciones de origen protegidas y de las indicaciones geo-
graficas protegidas y la oposicion a ellas.

Segundo. Los articulos 5y 9 del Reglamento (CE) num.
510/2006 del Consejo, de 20 de marzo, sobre la proteccion
de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de
los productos agricolas y alimenticios, exige la adopcion por
el Estado miembro de una decision favorable, siempre que
la solicitud presentada cumpla las previsiones del citado Re-
glamento, asi como la publicacion tanto de la decisién, como
la version del pliego de condiciones en que aquella se haya
basado.

Tercero. Transcurridos dos meses desde la fecha de pu-
blicacion de la solicitud de modificacion de los pliegos de con-
diciones de las Indicaciones Geograficas Protegidas «Caballa
de Andalucia» y «Melva de Andalucia» sin haberse presentado
oposicion a su modificacién y considerando que la solicitud
presentada cumple las condiciones y requisitos establecidos
en el Reglamento (CE) num. 510/2006, de 20 de marzo, en
ejercicio de la prevision contenida en el parrafo tercero, del
apartado 5 del articulo 5 del citado Reglamento, se procede a
la tramitacion del expediente y realizadas todas las comproba-
ciones pertinentes, por la Direccion General se eleva la corres-
pondiente propuesta de resolucion favorable.

FUNDAMENTOS DE DERECHO

Primero. En virtud de los articulos 48 y 83 de la Ley Or-
ganica 2/2007, de 19 de marzo, de reforma del Estatuto de
Autonomia para Andalucia, corresponde a esta Comunidad
Autonoma, respetando lo dispuesto en el articulo 149.1.13.2
de la Constitucion, la competencia exclusiva sobre denomina-
ciones de origen y otras menciones de calidad, cuyas zonas
geograficas no excedan del ambito territorial andaluz. Asimis-
mo, la Consejeria de Agricultura y Pesca es competente para
resolver, de acuerdo con el Decreto del Presidente 14/2010,
de 22 de marzo, sobre reestructuracion de Consejerias, se-
gun el cual corresponden a esta Consejeria las competencias
atribuidas a la Comunidad Auténoma de Andalucia en materia
de la politica agraria, pesquera, agroalimentaria y de desarro-
llo rural, y de conformidad con lo establecido en el Decreto

100/2011, de 19 de abril, por el que se establece la estructu-
ra organica de la Consejeria de Agricultura y Pesca.

Segundo. En la gestion del expediente se han seguido
todos los tramites previstos en la Ley 30/1992, de 26 de no-
viembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publi-
cas y del Procedimiento Administrativo Comun, asi como en el
Reglamento (CE) num. 510/2006 del Consejo, de 20 de mar-
z0, y en el Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio.

Tercero. La solicitud de modificacion es admisible, en
cuanto al fondo, por lo que procede dar traslado a la Comi-
sion Europea para que ésta proceda a examinar la solicitud,
de conformidad con el articulo 6 del Reglamento (CE) num.
510/2006 del Consejo, de 20 de marzo.

Vistas las disposiciones citadas, la propuesta de la Direc-
cion General de Industrias y Calidad Agroalimentaria, y las de-
mas normas de general y pertinente aplicacion,

DISPONGO

Emitir decision favorable para que la modificacion de los
Pliegos de Condiciones de las Indicaciones Geograficas Pro-
tegidas «Caballa de Andalucia» y «Melva de Andalucia» sea
aprobada por la Comision Europea y publicar, como Anexo a
la presente Orden, los pliegos de condiciones modificados que
deben cumplir los productos de las citadas Indicaciones.

Asimismo, y de conformidad con lo dispuesto en los apar-
tados 3y 4 del articulo 9 del Real Decreto 1069/2007, de 27
de julio, por el que se regula el procedimiento para la trami-
tacion de las solicitudes de inscripcion en el Registro comu-
nitario de las denominaciones de origen protegidas y de las
indicaciones geograficas protegidas y la oposicion a ellas, la
presente Orden debera ser notificada a las personas interesa-
das, y debera ser publicada en el Boletin Oficial de la Junta de
Andalucia, junto con los pliegos de condiciones.

Contra la presente Orden de la Consejeria de Agricultura
y Pesca, que pone fin a la via administrativa, se podra interpo-
ner recurso potestativo de reposicion ante este érgano, en el
plazo de un mes contado a partir del dia siguiente a aquél en
que tenga lugar la notificacion del presente acto, o interponer
directamente el recurso contencioso-administrativo, ante los
organos judiciales de este orden, en el plazo de dos meses
contados desde el dia siguiente al de la notificacion de este
acto, todo ello de conformidad con lo establecido en los ar-
ticulos 116 y 117 de la Ley 30/1992, de 26 de noviembre,
de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del
Procedimiento Administrativo Comun, y en el articulo 46.1 de
la Ley 29/1998, de 13 de julio, reguladora de la Jurisdiccion
Contenciosa-Administrativa.

Sevilla, 26 de octubre de 2011

CLARA E. AGUILERA GARCIA
Consejera de Agricultura y Pesca

ANEXO |

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA INDICACION GEOGRAFICA
PROTEGIDA «CABALLA DE ANDALUCIA»

A) Nombre del producto: Caballa de Andalucia.

B) Descripcion del producto: Conservas de filetes de ca-
balla al natural y en aceite elaboradas artesanalmente.
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B.1. Caracteristicas de la materia prima.

La materia prima empleada en las conservas procede de
las especies Scomber japonicus y Scomber colias.

El tamafio medio éptimo aproximado de los ejemplares
destinados a la conserva, en Kg, se corresponde a las Tallas
3: 0,14 a 0,25 y Talla 4: 0,05 a 0,14, establecidas segun la
reglamentacion vigente en materia de normalizacion y tipifica-
cion de los productos de la pesca. En todo caso, se respetara
la talla minima bioldégica establecida para esta especie de 20
cms para el Atlantico y 18 cms para el Mediterraneo (segun
la reglamentacion vigente por la que se establecen las tallas
minimas de especies pesqueras).

Caracteristicas morfolégicas de la Caballa Scomber japo-
nicus y Scomber colias: Ademas de presentar todo los carac-
teres generales de la familia de los Escémbridos, presenta las
siguientes:

- Se trata de un pez de cuerpo fusiforme y alargado, con
el hocico puntiagudo, péndulo caudal delgado y ojos grandes
diferenciadores.

- Tiene dos aletas dorsales netamente separadas. La pri-
mera esta dotada de 7 a 9 radios espinosos y la segunda es
de radios blandos. Presenta 5 pinnulas detras de la aleta dor-
sal y 5 detras de la aleta anal.

- Cabeza y cuerpo enteramente cubierto de pequefas es-
camas; las que se hallan detras de la cabeza y alrededor de
las aletas pectorales, son largas y mas destacadas que las
que cubren las otras partes del cuerpo.

- Tiene vejiga natatoria.

- Dorso de color azul verdoso, surcado con lineas y man-
chas negras estrechas y sinuosas. Flanco y vientre amarillo
plateado, marcado profusamente con manchas de color gris
azulado.

- Dientes pequefios y agudos en las mandibulas y mas
finos en el vomer y en el paladar.

- Mide normalmente de 20 a 30 cm, aunque puede alcan-
zar 50 cms.

Las principales diferencias morfolégicas que distinguen a
los Scomber japonicus y Scomber colias frente a la otra espe-
cie del género Scomber que también se comercializa con el
nombre de «Caballa» (Scomber scombrus) se relacionan en el
cuadro adjunto.

Scomber japonicus/colias Scomber scombrus
Escamas - . Pequefias y uniforme en
Grandes en region toracica todo el cuerpo
Grandes y con tejido Pequefias y con tejido
adiposo adiposo
Tiene No tiene
Espina en la primera
aleta dorsal 8al0 11a13
Espina anal independiente No Si
Vejiga Natatoria si No

II. Caracteristicas organolépticas de la conserva de caba-
lla Scomber japonicus y Scomber colias. Se manifiesta en su
color blanco grisaceo, una compacta textura, olor agradable,
aspecto suave y jugoso y un marcado sabor que caracteriza al
pescado azul. El pelado manual garantiza su sabor natural.

lll. Caracteristicas nutricionales de los filetes de caballa
en conserva. Presenta los siguientes valores orientativos:

Proteinas: 28%.

Grasa: 10%.

Hidratos de carbono: < 1%.

Valor energgtico: 200 Kcal/100 g.

B.2. Caracteristicas generales de los productos.

La conserva de Caballa de Andalucia es un producto ob-
tenido con carne de las especies Scomber japonicus y Scom-
ber colias envasada en recipientes metalicos o de cristal y es-
terilizados adecuadamente mediante un tratamiento térmico
suficiente para destruir o inactivar cualquier microorganismo.

El proceso de elaboracion de las conservas es artesanal
que es el que tradicionalmente se ha realizado en Andalucia,
no pudiéndose incorporar a la cadena de produccion elemen-
tos quimicos ni emplearse ningln tipo de aditivos para conser-
var con ello todas las caracteristicas naturales del producto.

El pelado de la caballa se realiza de forma manual, sin
intervencion de productos quimicos.

En las producciones industriales, el pelado mecanico ga-
rantiza un producto homogéneo en un corto espacio de tiempo
y con escasa mano de obra. Sin embargo, el pelado manual
requiere mas mano de obra y mayor tiempo, lo que garantiza
mayor calidad porque el pescado conserva todas sus propie-
dades naturales. Pero para que la produccion sea rentable en
tiempo y costes salariales, requiere una mano de obra no solo
cualificada, sino ademas experimentada, lo que Unicamente
se consigue porque el saber hacer se transmite de padres a
hijos, estando en este momento en proceso de desaparicion
por la competencia de los procesos industriales mas baratos
pero con menos calidad y seguridad alimentaria.

Como liquido de cobertura se utilizara exclusivamente
agua con sal en proporcion inferior al uno por ciento, aceite de
oliva o el aceite de girasol.

Todo ello potencia las caracteristicas organolépticas pro-
pias del producto.

C) Zona geografica.

La zona de elaboracion de las conservas amparadas por
la Indicacion Geografica Protegida, esta constituida por los tér-
minos municipales de Almeria, Adra, Carboneras, Garrucha y
Roquetas de Mar de la provincia de Almeria; Algeciras, Barba-
te, Cadiz, Chiclana de la Frontera, Chipiona, Conil, La Linea,
Puerto de Santa Maria, Rota, Sanltucar de Barrameda y Tarifa
de la provincia de Cadiz; Almufecar y Motril de la provincia
de Granada; Ayamonte, Cartaya, Huelva, Isla Cristina, Lepe,
Palos de la Frontera y Punta Umbria de la provincia de Huelva;
Estepona, Fuengirola, Malaga, Marbella y Vélez-Malaga de la
provincia de Malaga.

Es notoria la importancia y tradicién, desde tiempos in-
memoriales, de la actividad conservera de los productos de
la pesca en Andalucia que prestigia, sin duda, el uso de este
nombre geografico en las conservas de caballa elaboradas
con técnicas y procedimientos artesanales que datan desde
antiguo en Andalucia, siendo precisamente su caracter arte-
sanal unido a las caracteristicas del pescado la base de su
prestigio.

D) Elementos que prueban que el producto es originario
de la zona.

Los elementos que prueban que el producto es originario
de la Comunidad Auténoma de Andalucia son:

D.1. Las caracteristicas del producto.

Las conservas de caballa elaboradas en las industrias
conserveras andaluzas, presentan dos caracteristicas especifi-
cas que las relacionan con su medio y con las condiciones de
su elaboracion.

- La materia prima a utilizar: Las especies Scomber japo-
nicus y Scomber colias.

- El proceso de produccion de caracter tradicional y arte-
sanal; Las industrias conserveras son empresas normalmente
familiares, encontrandose el propietario fundador o sus des-
cendientes al frente de estas industrias, lo que ha permitido
que se mantenga a través de los afos el caracter artesanal
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en el que se basa el proceso de elaboracion de estos produc-
tos. En este proceso de elaboracion artesanal cabe destacar,
por su incidencia en las caracteristicas finales del producto,
el pelado manual del pescado, que requiere especial cuidado
y esmero y una mano de obra experimentada en esta labor.
Este proceso al ser desarrollado de forma artesanal permite
conservar todas las caracteristicas del pescado y la seguridad
alimentaria.

El pelado mecanico que se utiliza en las producciones
industriales requiere la utilizacién de productos quimicos que
afectan a la calidad del producto. Sin embargo, como antes
indicamos, el pelado manual que se utiliza en la conserva ar-
tesanal andaluza garantiza un sabor natural y en definitiva un
producto de alta calidad y seguridad alimentaria.

D.2. Controles y certificacion.
Son los elementos fundamentales que avalan el origen de
las conservas. Estan constituidas por los siguientes procesos:

1. Las especies empleadas en la elaboracion de las con-
servas protegidas por la Indicacion Geografica Protegida «Ca-
balla de Andalucia», seran exclusivamente las especies Scom-
ber japonicus y Scomber colias.

2. El proceso de produccion de las conservas sera el
tradicional basado en la elaboracién artesanal y se realizara
exclusivamente en las industrias inscritas en el Registro de la
Denominacion. En las instalaciones de las industrias inscritas,
en las que se efectua el proceso de elaboracién artesanal, no
podra realizarse otro no artesanal.

3. Los titulares de las industrias conserveras inscritas lle-
varan un libro, de acuerdo con el modelo adoptado por el Con-
sejo Regulador, en el que para todos y cada uno de los dias
que destinen sus instalaciones a la elaboracion de conservas
protegidas, figuren los datos sobre la materia prima empleada
y productos terminados a efectos del autocontrol del proceso
de elaboracion por parte del operador.

4. Unicamente se podra aplicar la Indicacion Geografica
Protegida «Caballa de Andalucia» a las conservas de caballa
que procedan de las industrias conserveras inscritas y auto-
rizadas por el Consejo Regulador, que hayan sido elaboradas
conforme al pliego de condiciones y que reunan las condicio-
nes organolépticas y de elaboracion artesanal caracteristicas.

5. EI Consejo Regulador como 6rgano de control, realiza-
ra inspecciones y auditorias periddicas para comprobar que
los productos calificados por el operador, se han obtenido y
elaborado conforme a lo sefialado en el pliego de condiciones.

6. El Consejo entregara a las industrias conserveras cer-
tificadas las etiquetas numeradas, y saldran al mercado con la
garantia de su origen y de sus procesos artesanales.

E) Descripcion del método de obtencion del producto.

Las conservas amparadas por la Indicacion Geografica Pro-
tegida «Caballa de Andalucia» se obtienen con los siguientes in-
gredientes basicos: filetes de pescado de las especies Scomber
japonicus y Scomber colias, aceite de oliva o aceite de girasol,
en caso de usar aceite como liquido de cobertura, y sal.

La materia prima junto a estos ingredientes, se someten
al siguiente proceso:

a) Descabezado y Eviscerado: Consiste en cortar la cabe-
za y extraer las visceras de los pescados que realizaran con
maquinas descabezadoras o manualmente. Su finalidad es
conseguir un mejor desangrado y que la penetracion de la sal
durante el proceso de cocido sea uniforme.

b) Lavado: Se efectuara con agua potable y regeneracion
constante de la misma hasta la adecuada eliminacion de san-
gre y mucus.

¢) Cocido: Se efectuara una disolucion de sal en agua po-
table en ebullicion, que variara segln los tamafios y caracte-

risticas de los pescados. Se controlaran al inicio de cada pro-
ceso los valores de PH y Cl de la disolucién, para evitar que
superen los maximos autorizados (PH< 9,5y Cl< 0,8 mg/I).

d) Pelado de Pescado: Se realizard de forma manual,
sin intervenciéon de productos quimicos, para conseguir que
el pescado mantenga sus caracteristicas naturales y de se-
guridad alimentaria. Este proceso requiere una mano de obra
no soélo cualificada, sino también experimentada, realizandose
con los cuidados y técnicas necesarias para que el producto
quede perfectamente limpio y con aspecto agradable. El ca-
racter artesanal de este proceso, como ya se ha indicado an-
tes es la base fundamental en la que se sustenta la calidad y
seguridad alimentaria del producto final.

Las técnicas utilizadas para que el producto quede per-
fectamente limpio y con aspecto agradable, son la correcta
manipulacién para quitar la piel y las espinas sin dafiar el
pescado y cortando el filete que posteriormente ubican en
su envase.

e) Envasado: Se presentaran en filetes, limpios de piel y
espinas, cubiertos de aceite o de agua con sal.

f) Cierre: Se llevara a cabo inmediatamente después del
envasado para evitar oxidaciones del pescado. Los cierres se
controlaran al inicio de cada jornada y durante la misma, de
acuerdo con la normativa vigente, efectuandose pruebas de
hermeticidad y cortes transversales de los cierres.

g) Esterilizacion: Consiste en someter los envases una vez
cerrado, a un tratamiento térmico. Los tiempos de esta fase
seran los correspondientes a la temperatura empleada para
obtener el valor FO (6) que garantice la perfecta esterilizacion
del producto. Se efectuaran pruebas de incubacion y analiti-
ca para verificar la efectividad del proceso. En todo caso, en
la esterilizacion se cumpliran los requisitos establecidos en la
normativa técnico-sanitaria vigente.

h) Estuchado y Etiquetado: Una vez terminado el proceso
de esterilizacion, se procedera a la identificacion del producto
en estuches con la correspondiente etiqueta en la que figura-
ra, ademas de las especificaciones previstas en la legislacion
vigente el nombre de la Indicacion Geografica Protegida de
forma destacada.

F) Vinculo con el medio.
F.1. Histdrico y Econdmico.

|. Antecedentes.

Las pesquerias de especies migratorias en el Sur de Espa-
fia, se remontan a tres mil afios atras, desde que los fenicios
y los tartesos empezaron a capturar atunes, melvas y caballas
mediante pequefas redes, rudimentarios cercados y los con-
sabidos anzuelos. Los arabes introdujeron la almadraba en los
mares del Sur de Andalucia a raiz de su empuje expansionista
del siglo VIII. Son estas almadrabas aun el dia de hoy, una de
las principales fuentes de abastecimiento de materia prima,
pescado, de nuestras empresas.

Junto a las pesquerias, se debe recordar también la im-
portancia de la industria transformadora de estas especies
migratorias cuyo despegue se produce en el siglo | de nuestra
Era con el auge de Roma. Todo tipo de tunidos y escombridos
eran preparados en las factorias que prosperaron a lo largo
de todo el litoral Andaluz. Las conocidas ruinas de Baelo Clau-
dia de Bolonia (Tarifa) con sus estanques todavia visibles, son
solo un ejemplo. Importantes ciudades se crearon en torno a
la industria salazonera de los romanos. Las 40 factorias con-
centradas en el Golfo de Cadiz y Levante se hicieron famosas
por sus salazones, y por sus diversos tipos de salsas de pesca-
do (garum, mauria y alex).

Es indudable el prestigio del que gozaron estos productos
andaluces durante toda la Antigliedad, cuestion que aparece
reflejada en una gran cantidad de textos pertenecientes a este
periodo. Asi, por ejemplo, en la Atenas del siglo V a.C. el co-
medidgrafo Eupolis habla de los salazones de atun, murena y
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«escombros» (caballas) procedentes de Gades en lo que es
quizas la resefia mas antigua.

Resulta frecuente que en estas referencias las exportacio-
nes de las industrias salazoneras vayan unidas preferentemen-
te al nombre de Cadiz. Sin embargo, los profesores Blazquez
y Vicens-Vives concluyen que bajo ese toponimo se incluye a
toda la costa andaluza occidental y oriental cercana al Estre-
cho. De este modo, el area de transformacion industrial pes-
quera de Gadir comprendia la costa onubense y gaditana al
completo, si bien para su exportacion se usaba tan solo el
nombre del centro exportador mas conocido.

Tanto es asi que los profesores Garcia del Hoyo y Gon-
zalez Galan destacan en su estudio sobre las conservas de
caballa en la provincia de Huelva que «es en Huelva donde se
han encontrado los restos de las factorias de salazén mejor
conservados correspondientes a los siglos | al IV d.C en los
que aparte de la salazon de atunes se transformaban otros
productos, entre ellos el «<escombro» o caballa.

Para volver a encontrar un nuevo ciclo expansivo en la
produccion salazonera andaluza hemos de esperar hasta el
siglo XIlI. A finales de esta centuria la corona Castellana cedio,
por motivos estratégicos, las villas de la ria de Huelva a varias
casas nobiliarias, que impulsaron la recuperacion de las activi-
dades maritimas y las exportaciones pesqueras. Es el caso de
los Medina Sidonia, que obtuvieron el monopolio de la explota-
cion de las almadrabas desde Tarifa a Ayamonte.

En lo que respecta a la zona de Cadiz, recordar como
ejemplo ilustrativo lo que M. Ponsich afirma en relacion a la
poblacion de Zahara de los Atunes durante el siglo XVI:

«... esta poblacién junto con la de Conil, contaban con
instalaciones de salazon de mas de 1500 m? y con un millar
de obreros dedicados a esta industria».

A lo largo de los siglos XVII y XVIII, se fundan nuevas in-
dustrias de transformacion en toda la costa onubense (Aya-
monte, Isla Cristina, Lepe, La Redondela....), en su mayor
parte por pescadores levantinos y catalanes deseosos de ex-
plotar nuevos caladeros para el abastecimiento de sus zonas
de origen.

Para darnos una idea de lo que significo este hecho en la
estructura socioecondmica de la zona, baste citar la referencia
de los profesores Garcia del Hoyo y Gonzalez Galan referida al
caso de Isla Cristina:

«Hacia 1776, como destaca un Memorial presentado por
Juan Manuel de Oyarbide a la Real Sociedad Patriética Sevilla-
na, se dedicaban a la fabricacién de salazones en la Higuerita
mas de 800 personas, a las que abastecian 1.248 tripulantes
de barcos pesqueros».

A partir de este momento se inicia un proceso de progre-
siva evolucion y produccién a gran escala que culminara con
el establecimiento de modernas fabricas de conservas, autén-
tico motor de la economia de la zona.

El sector conservero tiene como actividad basica la trans-
formacion y envasado de los productos de la pesca. Inicial-
mente la salazén era la principal actividad de las industrias
transformadoras de Andalucia, compartiendo las instalaciones
con la produccion de conservas.

En los ultimos afos, sin embargo, la industria de salazon
ha perdido importancia, como consecuencia de los nuevos
habitos derivados de los mayores niveles de renta de la pobla-
cion. El consumo se orienta hacia otros productos pesqueros,
sobre todo fresco, mientras que se evitan en la dieta diaria
determinados alimentos, que como los que contienen altos ni-
veles de sal, puedan ser nocivos para la salud.

Hay que matizar, sin embargo que la pérdida de importan-
cia ha sido cuantitativa. Se producen menos conservas en sa-
lazon, pero, por el contrario esta adquiriendo un nuevo impul-

so la elaboracién de productos de calidad como la «<mojama» y
otros preparados de atun, que se caracterizan por su cuidada
elaboracion, presentacion, alto precio y consumo selectivo.

No obstante lo indicado, el principal problema que se pre-
senta para las conservas de CABALLA elaboradas de forma
artesanal, es la competencia que realizan las empresas que
emplean procesos industriales cuyos costos de produccion
son mas bajos, a causa de la menor utilizacion de la mano de
obra ya que el ataque quimico, elimina la piel que en el proce-
so artesanal, las manos expertas quitan habilmente, pero en
este caso, respetando otros componentes del pescado como
su grasa interna, que la industrializacién no respeta, afectan-
do de forma seria a la calidad del producto final y quien sabe
si en un futuro, a su seguridad alimentaria.

II. Situacion Actual.

La industria conservera andaluza también fue pionera
en la utilizacion de los nuevos procedimientos de elaboracion
de conservas, a principios de este siglo, pero manteniendo
siempre las caracteristicas de calidad que la diferencian y
que pueden definirse del siguiente modo: la vinculacion de las
especies transformadas al medio fisico del litoral andaluz, la
tradicion familiar de las empresas conserveras y el caracter
artesanal de su elaboracion. Fines fundamentales que se pro-
pone preservar el Consejo Regulador.

La Caballa de las especies Scomber japonicus y Scom-
ber colias denominadas comercialmente Caballa del Sur se
ha pescado tradicionalmente en Andalucia siendo a su vez la
Unica region que se ha dedicado desde principio de siglo de
modo permanente a su transformacién, constituyendo junto a
la melva, su producto estrella.

Ill. Caracter Tradicional y Artesanal.

La conserva andaluza ha sido impulsada siempre por so-
ciedades familiares, que han constituido pequefas y medianas
empresas con una capacidad financiera limitada. Ello explica
las estrategias de estas empresas para ser competitivas en los
mercados, basando en la calidad y en la seguridad su defensa
de la competencia.

En efecto, los fabricantes nunca se han marcado como
objetivos la reconversiéon de sus empresas con la finalidad de
incrementar las producciones hasta alcanzar niveles industria-
les, como ha sucedido en otras regiones, lo que hubiera sig-
nificado importantes inversiones en la adquisicion de tecnolo-
gias modernas. Su objetivo, por el contrario, ha sido garantizar
la calidad tradicional de su produccién. Esta estrategia comer-
cial ha hecho posible que se hayan mantenido las técnicas
tradicionales de elaboracion que se recogen en el pliego de
condiciones, si bien conviene advertir la dificultad que entraia
la tarea de descubrir procedimientos artesanales que se trans-
miten de padres a hijos de no contar con una proteccion que
haga reconocer al consumidor la diferencia cualitativa de los
productos, de otra forma el acoso competencial terminara por
hacer inviable a las empresas.

Igualmente, lo que pretenden resaltar es que los proce-
dimientos de elaboracion de las conservas de Caballa estan
también vinculados a Andalucia porque se trata de técnicas ar-
tesanales que forman parte de una larga tradicion familiar de
la region, transmitidas de padres a hijos desde la antigiiedad
como se ha demostrado en el apartado F de este documento
en los Vinculos con el Medio a través de innumerables hechos
y registros historicos.

IV. Vinculo Socioeconomico.

Las empresas conservera andaluzas estan ubicadas en las
dos zonas de Andalucia que tienen mayor dependencia de la
pesca. Un conjunto de empresas se sittian en las localidades
de Tarifa y Barbate en la costa oriental de la provincia de Cadiz,
mientras que el resto se ubican en las localidades de Isla Cristi-
na y Ayamonte en la costa occidental de la provincia de Huelva.
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Entre el 20 y el 30% del empleo de estas zonas dependen
de un modo directo o indirecto de la pesca. Sin embargo, en
estos Ultimos afos se encuentran sometidas a una profunda
reestructuracion de sus flotas locales, lo que esta significando
importantes pérdidas de embarcaciones y puestos de trabajo.
En este momento las industrias de la conserva contribuyen
poderosamente al mantenimiento del empleo en estas loca-
lidades sobre todo porque el caracter artesanal de la produc-
cion garantiza un mayor numero de puestos de trabajo.

En el presente caso, las cuatro poblaciones en las que se
encuentran situadas las industrias conserveras andaluzas gene-
ran, directamente, en torno a los 1.000 empleos, en su mayoria
ocupados por mujeres, pero que contribuyen, ademas, al man-
tenimiento del empleo de las pequenas flotas que se dedican a
la captura de la caballa y de la melva. La vinculacién socio-eco-
nomica de estas industrias al medio fisico es, por lo tanto, mani-
fiesta. Podemos afirmar por tanto, que estas empresas realizan
una importante funcién social en sus zonas de implantacion y
que como antes indicamos, esta amenazado por la industria-
lizacion que no solo afecta a la calidad de los productos, sino
también a este aspecto social de extraordinaria importancia.

F.2. Condiciones de Elaboracion.

La zona de produccion y elaboraciéon de las conservas
amparadas por esta Indicacion Geografica Protegida esta
constituida por fabricantes de conservas de pescado con cen-
tros de produccion de los términos municipales de Almeria,
Adra, Carboneras, Garrucha y Roquetas de Mar de la provincia
de Almeria; Algeciras, Barbate, Cadiz, Chiclana de la Frontera,
Chipiona, Conil, La Linea, Puerto de Santa Maria, Rota, Sanlu-
car de Barrameda y Tarifa de la provincia de Cadiz; Aimufecar
y Motril de la provincia de Granada; Ayamonte, Cartaya, Huel-
va, Isla Cristina, Lepe, Palos de la Frontera y Punta Umbria de
la provincia de Huelva; Estepona, Fuengirola, Malaga, Marbella
y Vélez-Malaga de la provincia de Malaga y que cumplen con
unas caracteristicas propias de fabricacion.

- La materia prima empleada que corresponde a las espe-
cies Scomber japonicus y Scomber colias (Caballa).

- El proceso de fabricacion es el que tradicionalmente y
artesanalmente se ha hecho en Andalucia desde tiempo inme-
morial, siendo de destacar en este proceso el pelado manual
del pescado sin intervencion de productos quimicos.

- Como liquido de cobertura se utilizara exclusivamente
agua con sal en un porcentaje inferior al uno por ciento, aceite
de oliva o aceite de girasol.

En la elaboracion del producto se seguiran los pasos re-
sefiados en el apartado correspondiente a la obtencion del
producto y cumpliran en todo momento la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria para las conservas de pescado.

G) Verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones.

La verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones
antes de la comercializacion del producto es llevada a cabo
conforme al Reglamento (CE) num. 510/2006 del Consejo, de
20 de marzo de 2006.

La autoridad competente designada responsable de los
controles, es la Direccion General de Industrias y Calidad Agroa-
limentaria de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de
Andalucia - C/ Tabladilla, s/n - 41071 Sevilla - Tel.: 955032278
- Fax: 955032112 - e-mail: dgipa.cap@juntadeandalucia.es.

La informacién relativa a las entidades encargadas de
verificar el cumplimiento de las condiciones indicadas en el
pliego se encuentra en la siguiente direccion:

http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/
portal/areas-tematicas/industrias-agroalimentarias/calidad-y-
promocion-agroalimentaria/denominaciones-de-calidad/otros-
productos.html.

Y las funciones especificas seran las derivadas de la veri-
ficacion del cumplimiento del pliego de condiciones antes de
su comercializacion.

H) Etiquetado.

1. En las etiquetas propias de cada industria que co-
mercialice conserva de caballa, amparada por la Indicacion
Geografica Protegida «Caballa de Andalucia» figurara obliga-
toriamente de forma destacada la indicacion: «Indicacion Geo-
grafica Protegida», el simbolo comunitario y la denominacion
«Caballa de Andalucia».

2. Antes de la puesta en circulacion de las etiquetas a que
se refiere el apartado anterior, éstas deberan ser autorizadas
por el Consejo Regulador respecto al uso de la denominacion
o respecto al uso de la marca.

3. Por el Consejo Regulador se estableceran un registro
de marcas y etiquetas autorizadas para comercializar produc-
tos amparados respecto al uso de la denominacion o respecto
al uso de la marca.

4. Cualquier tipo de envase en el que se expida la caballa
protegida para el consumo ird provisto de etiqueta numerada
y expedida por el Consejo Regulador que sera colocada en la
propia industria y siempre de forma que no permita una nueva
utilizacion de la misma.

|. Requisitos legislativos.
1. Disposiciones Comunitarias:

- Reglamento (CE) num. 510/2006 del Consejo, de 20 de
marzo de 2006, sobre proteccion de las indicaciones geogra-
ficas y de las denominaciones de origen de los productos agri-
colas y alimenticios.

- Reglamento (CE) 1898/2006 de la Comision, de 14 de
diciembre de 2006, que se establece las disposiciones de apli-
cacion del Reglamento (CE) nim. 510/2006 del Consejo sobre
la proteccion de las indicaciones geograficas y de las denomi-
naciones de origen de los productos agricolas y alimenticios.

- Reglamento (CE) 628/2008 de la Comision, de 2 de
julio de 2008, que modifica el Reglamento (CE) 1898/2006,
que establece las disposiciones de aplicacion del Reglamento
(CE) num. 510/2006 sobre la proteccién de las indicaciones
geograficas y de las denominaciones de origen de los produc-
tos agricolas y alimenticios.

- Reglamento (CE) num. 2406/96 del Consejo, de 26 de
noviembre de 1996, por el que se establecen normas comunes
de comercializacion para determinados productos pesqueros.

I.Il. Disposiciones Nacionales:

- Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifa y el Vino.

- Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimen-
taria y Pesquera de Andalucia.

- Orden de 25 de enero de 1994 por la que se precisa la
correspondencia entre la legislacion espafola y el Reglamento
(CEE) nim. 2081/92 en materia de denominaciones de origen
e indicaciones geograficas de los productos agroalimentarios.

- Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se
regula el procedimiento para la tramitacion de las solicitudes
de inscripcion en el Registro comunitario de las denominacio-
nes de origen protegidas y de las indicaciones geograficas pro-
tegidas, y la oposicion a ellas.

- Real Decreto 121/2004, de 23 de enero, de ldentifica-
cion de Productos de la pesca, de la Acuicultura y del Maris-
queo Vivos, Frescos, Refrigerados o Cocidos y sus modificacio-
nes posteriores.

- Real Decreto 560/1995, de 7 de abril, por el que se
establecen las tallas minimas de especies pesqueras y sus
modificaciones posteriores.
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ANEXO Il

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA INDICACION GEOGRAFICA
PROTEGIDA «MELVA DE ANDALUCIA»

A) Nombre del producto: Melva de Andalucia.

B) Descripcién del producto: Conservas de filetes de mel-
va al natural y en aceite elaboradas artesanalmente.

B.1. Caracteristicas de la materia prima.

La materia prima empleada en las conservas procede in-
distintamente de dos especies del género Auxis: Auxis rochei
y Auxis thazard.

I. Caracteristicas morfologicas de la melva Auxis rochei y
Augxis thazard:

Ademas de presentar todo los caracteres generales de la
familia de los Tunidos, presenta las siguientes:

- Se trata de un pez de cuerpo robusto, alargado y redon-
deado, con el hocico corto.

- Tiene dos aletas dorsales muy separadas. La primera
doble de alta que la segunda. Presenta 8 pinnulas detras de la
segunda aleta dorsal y 7 pinnulas detras de la aleta anal.

- La piel es muy dura y fuerte, totalmente desnuda de
escamas, salvo en el corselete (parte anterior del cuerpo) y a
lo largo de la linea lateral.

- Dorso de color azulado o gris azulado marcado a partir
de la primera aleta dorsal, con manchas y lineas sinuosas o0s-
curas, que son mas visibles en los ejemplares jovenes. Flan-
cos y vientre plateado.

- Dos pequenas quillas y otras entre ellas, a cada lado del
pedunculo caudal.

- Dientes en las mandibulas, conicos y apenas comprimidos.

- Lengua con un par de abultamientos cartilaginosos, con
una proyeccion dorsal longitudinal.

- Puede alcanzar los 50 cm y un peso de 1,5 kg.

Las principales diferencias morfolégicas que distinguen a
las dos especies del género auxis se relacionan en el cuadro
adjunto:

Auxis thazard Auxis rochei

Anchura de escamas
en la parte posterior del
corselete, hasta mas
abajo del origen de la
segunda aleta dorsal

Maximo 5 escamas De 6 a 20 escamas

{Alcanza la aleta
pectoral el limite Si

. ) i No
del area cubierta de
escamas del corselete?

Disposicion de las rayas

del dorso Menos vertical y

apretada Vertical y apretada

II. Caracteristicas organolépticas de la conserva de melva
Auxis rochei y Auxis Thazard.

Se manifiesta en el color rosado de la carne, la textura
compacta, suave y jugosa, olor agradable y sabor muy caracte-
ristico, diferente al resto de los tunidos. Adquiere unas excelen-
tes y muy apreciadas caracteristicas por su sabor, la conserva
melva canutera, de color blanco grisaceo, textura compacta de
olor agradable y sabor muy caracteristico y diferente al resto
de los tunidos y cuya materia prima procede igualmente de las
dos especies citadas, cuando su peso no supera los 600 gra-
mos. El pelado manual garantiza su sabor natural.

Ill. Caracteristicas nutricionales de los filetes de Melva en
conserva.
Presenta los siguientes valores orientativos:

Proteinas: 30%.

Grasa: 10%.

Hidratos de carbono: < 1%.

Valor energético: 145 Kcal/100 g.

B.2. Caracteristicas generales de los productos.

La conserva de Melva de Andalucia es un producto obte-
nido con carne de las especies Auxis rochei y Auxis thazard,
envasada en recipientes metalicos o de cristal y esterilizados
adecuadamente mediante un tratamiento térmico suficiente
para destruir o inactivar cualquier microorganismo.

El proceso de elaboracién de las conservas es artesanal
que es el que tradicionalmente se ha realizado en Andalucia,
no pudiéndose incorporar a la cadena de produccion elemen-
tos quimicos ni emplearse ningun tipo de aditivos para conser-
var con ello todas las caracteristicas naturales del producto.

- El pelado de la melva se realiza de forma manual, sin
intervencion de productos quimicos.

- En las producciones industriales, el pelado mecanico
garantiza un producto homogéneo en un corto espacio de
tiempo y con escasa mano de obra. Sin embargo, el pelado
manual requiere mas mano de obra y mayor tiempo, lo que
garantiza mayor calidad porque el pescado conserva todas
sus propiedades naturales. Pero para que la produccion sea
rentable en tiempo y costes salariales, requiere una mano de
obra no solo cualificada, sino ademas experimentada, lo que
Unicamente se consigue porque el saber hacer se transmite
de padres a hijos, estando en este momento en proceso de
desaparicion por la competencia de los procesos industriales
mas baratos pero con menos calidad y seguridad alimentaria.

- Como liquido de cobertura se utilizara exclusivamente
agua con sal en proporcion inferior al uno por ciento, aceite de
oliva o el aceite de girasol.

Todo ello potencia las caracteristicas organolépticas pro-
pias del producto.

C) Zona geogréfica.

La zona de elaboracion de las conservas amparadas por
la Indicacion Geografica Protegida, esta constituida por los tér-
minos municipales de Almeria, Adra, Carboneras, Garrucha y
Roquetas de Mar de la provincia de Almeria; Algeciras, Barba-
te, Cadiz, Chiclana de la Frontera, Chipiona, Conil, La Linea,
Puerto de Santa Maria, Rota, Sanltcar de Barrameda y Tarifa
de la provincia de Cadiz; Almufiecar y Motril de la provincia
de Granada; Ayamonte, Cartaya, Huelva, Isla Cristina, Lepe,
Palos de la Frontera y Punta Umbria de la provincia de Huelva;
Estepona, Fuengirola, Malaga, Marbella y Vélez-Malaga de la
provincia de Malaga.

Es notoria la importancia y tradicion, desde tiempos inme-
moriales, de la actividad conservera de los productos de la pes-
ca en Andalucia que prestigia, sin duda, el uso de este nombre
geografico en las conservas de caballa elaboradas con técnicas
y procedimientos artesanales que datan desde antiguo en An-
dalucia siendo precisamente su caracter artesanal unido a las
caracteristicas del pescado la base de su prestigio.

D) Elementos que prueban que el producto es originario
de la zona.

Los elementos que prueban que el producto es originario
de la Comunidad Auténoma de Andalucia son:

D.1. Las caracteristicas del producto.
Las conservas de melva elaboradas en las industrias con-
serveras andaluzas, presentan dos caracteristicas especificas
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que las relacionan con su medio y con las condiciones de su
elaboracion:

- La materia prima a utilizar: Las especies Auxis rochei y
Auxis thazard.

- El proceso de produccion de caracter tradicional y arte-
sanal: Las industrias conserveras son empresas normalmente
familiares, encontrandose el propietario fundador o sus des-
cendientes al frente de estas industrias, lo que ha permitido
que se mantenga a través de los afios el caracter artesanal
en el que se basa el proceso de elaboracion de estos produc-
tos. En este proceso de elaboracion artesanal cabe destacar,
por su incidencia en las caracteristicas finales del producto,
el pelado manual del pescado, que requiere especial cuidado
y esmero y una mano de obra experimentada en esta labor.
Este proceso al ser desarrollado de forma artesanal permite
conservar todas las caracteristicas del pescado y la seguridad
alimentaria.

El pelado mecanico que se utiliza en las producciones
industriales requiere la utilizacion de productos quimicos que
afectan a la calidad del producto. Sin embargo, como antes
indicamos, el pelado manual que se utiliza en la conserva ar-
tesanal andaluza garantiza un sabor natural y en definitiva un
producto de alta calidad y seguridad alimentaria.

D.2. Controles y Certificacion.
Son los elementos fundamentales que avalan el origen de
las conservas. Estan constituidas por los siguientes procesos:

1. La especie empleada en la elaboracion de las conser-
vas protegidas por la Indicacién Geografica Protegida melva
de Andalucia, sera exclusivamente las especies Auxis rochei y
Auxis thazard.

2. El proceso de produccion de las conservas sera el
tradicional basado en la elaboracion artesanal y se realizara
exclusivamente en las industrias inscritas en el Registro de la
Denominacion. En las instalaciones de las industrias inscritas,
en las que se efectua el proceso de elaboracion artesanal, no
podra realizarse otro no artesanal.

3. Los titulares de las industrias conserveras inscritas lle-
varan un libro, de acuerdo con el modelo adoptado por el Con-
sejo Regulador, en el que para todos y cada uno de los dias
que destinen sus instalaciones a la elaboracion de conservas
protegidas figure los datos sobre la materia prima empleada y
productos terminados a efectos del autocontrol del proceso de
elaboracion por parte del operador.

4. Unicamente se podra aplicar la Indicacion Geografica
Protegida «Melva de Andalucia» a las conservas de melva que
procedan de las industrias conserveras inscritas y certificadas
por el Consejo Regulador, que hayan sido elaboradas confor-
me al pliego de condiciones y que retnan las condiciones or-
ganolépticas y de elaboracion artesanal caracteristicas.

El Consejo Regulador como 6rgano de control realizara
inspecciones y auditorias periddicas para comprobar que los
productos calificados por el operador se han obtenido y elabo-
rado conforme a lo sefialado en el pliego de condiciones.

El Consejo entregara a las industrias conserveras certifi-
cadas las etiquetas numeradas, y saldran al mercado con la
garantia de su origen y de sus procesos artesanales.

E) Descripcion del método de obtencion del producto.

Las conservas amparadas por la Indicacién Geografica
Protegida «Melva de Andalucia» se obtiene con los siguientes
ingredientes basicos: filetes de pescado de las especies Auxis
rochei y Auxis thazard, aceite de oliva o aceite de girasol, en
caso de usar aceite como liquido de cobertura, y sal.

La materia prima junto a estos ingredientes se someten
al siguiente proceso:

- Descabezado y Eviscerado: Consiste en cortar la cabe-
za y extraer las visceras de los pescados que realizaran con
maquinas descabezadoras o manualmente. Su finalidad es
conseguir un mejor desangrado y que la penetracion de la sal
durante el proceso de cocido sea uniforme.

- Lavado: Se efectuara con agua potable y regeneracion
constante de la misma hasta la adecuada eliminacion de san-
gre y mucus.

- Cocido: Se efectuara una disolucion de sal en agua pota-
ble en ebullicién, que variara segln los tamafios y caracteristi-
cas de los pescados. Se controlaran al inicio de cada proceso
los valores de PH y Cl de la disolucion, para evitar que superen
los maximos autorizados (PH< 9,5 y CI< 0,8 mg/I).

- Pelado de Pescado: Se realizara de forma manual, sin in-
tervencion de productos quimicos, para conseguir que el pes-
cado mantenga sus caracteristicas naturales y de seguridad
alimentaria. Este proceso requiere una mano de obra no solo
cualificada, sino también experimentada, realizandose con los
cuidados y técnicas necesarias para que el producto quede
perfectamente limpio y con aspecto agradable. El caracter ar-
tesanal de este proceso, como ya se ha indicado antes es la
base fundamental en la que se sustenta la calidad y seguridad
alimentaria del producto final. Las técnicas utilizadas para que
el producto quede perfectamente limpio y con aspecto agra-
dable son la correcta manipulacién para quitar la piel y las
espinas sin dafar el pescado y cortando el filete que posterior-
mente ubican en su envase.

- Envasado: Se presentaran en filetes, limpios de piel y
espinas, cubiertos de aceite o de agua con sal.

- Cierre: Se llevara a cabo inmediatamente después del
envasado para evitar oxidaciones del pescado. Los cierres se
controlaran al inicio de cada jornada y durante la misma, de
acuerdo con la normativa vigente, efectuandose pruebas de
hermeticidad y cortes transversales de los cierres.

- Esterilizacion: Consiste en someter los envases una vez
cerrado, a un tratamiento térmico. Los tiempos de esta fase
seran los correspondientes a la temperatura empleada para
obtener el valor FO (6) que garantice la perfecta esterilizacion
del producto. Se efectuaran pruebas de incubacion y analiti-
ca para verificar la efectividad del proceso. En todo caso, en
la esterilizacion se cumpliran los requisitos establecidos en la
normativa técnico-sanitaria vigente.

- Estuchado y Etiquetado: Una vez terminado el proceso
de esterilizacion, se procedera a la identificacion del producto
en estuches con la correspondiente etiqueta en la que figura-
ra, ademas de las especificaciones previstas en la legislacion
vigente, el nombre de la Indicacion Geografica Protegida de
forma destacada.

F) Vinculo con el medio.
F.1. Histdrico y Econdmico.

| Antecedentes.

Las pesquerias de especies migratorias en el Sur de Espa-
fia, se remontan a tres mil afios atras, desde que los fenicios
y los tartesos empezaron a capturar atunes, melvas y caballas
mediante pequefas redes, rudimentarios cercados y los con-
sabidos anzuelos. Los arabes introdujeron la almadraba en los
mares del Sur de Andalucia a raiz de su empuje expansionista
del siglo VIII. Son estas almadrabas aun el dia de hoy, una de
las principales fuentes de abastecimiento de materia prima,
pescado, de nuestras empresas.

Junto a las pesquerias, se debe recordar también la im-
portancia de la industria transformadora de estas especies
migratorias cuyo despegue se produce en el siglo | de nuestra
Era con el auge de Roma. Todo tipo de tunidos y escombridos
eran preparados en las factorias que prosperaron a lo largo
de todo el litoral Andaluz. Las conocidas ruinas de Baelo Clau-
dia de Bolonia (Tarifa) con sus estanques todavia visibles, son
s6lo un ejemplo. Importantes ciudades se crearon en torno a



Pagina nim. 18

BOJA num. 217

Sevilla, 5 de noviembre 2011

la industria salazonera de los romanos. Las 40 factorias con-
centradas en el Golfo de Cadiz y Levante se hicieron famosas
por sus salazones, y sobre todo por sus diversos tipos de sal-
sas de pescado (garum, mauria y alex).

Es indudable el prestigio del que gozaron estos productos
andaluces durante toda la Antigliedad, cuestion que aparece
reflejada en una gran cantidad de textos pertenecientes a este
periodo. Asi, por ejemplo, en la Atenas del siglo V a.C. el co-
medidgrafo Eupolis habla de los salazones de atun, murena
y «escombros» procedentes de Gades en lo que es quizas la
resefia mas antigua.

Resulta frecuente que en estas referencias las exportacio-
nes de las industrias salazoneras vayan unidas preferentemen-
te al nombre de Cadiz. Sin embargo, los profesores Blazquez
y Vicens-Vives concluyen que bajo ese toponimo se incluye a
toda la costa andaluza occidental y oriental cercana al Estre-
cho. De este modo el area de transformacion industrial pes-
quera de Gadir comprendia la costa onubense y gaditana al
completo, si bien para su exportacion se usaba tan solo el
nombre del centro exportador mas conocido.

Tanto es asi que los profesores Garcia del Hoyo y Gon-
zalez Galan destacan en su estudio sobre las conservas en
la provincia de Huelva que es «es en Huelva donde se han
encontrado los restos de las factorias de salazon mejor con-
servados correspondientes a los siglos | al IV d.C en los que
aparte de la salazon de atunes se transformaban otros pro-
ductos».

Para volver a encontrar un nuevo ciclo expansivo en la
produccion salazonera andaluza hemos de esperar hasta el
siglo XIll. A finales de esta centuria la corona Castellana cedio,
por motivos estratégicos, las villas de la ria de Huelva a varias
casas nobiliarias, que impulsaron la recuperacion de las activi-
dades maritimas y las exportaciones pesqueras. Es el caso de
los Medina Sidonia, que obtuvieron el monopolio de la explota-
cion de las almadrabas desde Tarifa a Ayamonte.

En lo que respecta a la zona de Cadiz, recordar como
ejemplo ilustrativo lo que M. Ponsich afirma en relacion a la
poblacion a la poblacion de Zahara de los Atunes durante el
siglo XVI:

«... esta poblacion junto con la de Conil, contaban con
instalaciones de salazon de mas de 1500 m? y con un millar
de obreros dedicados a esta industria».

A lo largo de los siglos XVII y XVIII, se fundan nuevas
industrias de transformacion en toda la costa onubense (Aya-
monte, Isla Cristina, Lepe, La Redondela....), en su mayor
parte por pescadores levantinos y catalanes deseosos de ex-
plotar nuevos caladeros para el abastecimiento de sus zonas
de origen.

Para darnos una idea de lo que significo este hecho en la
estructura socioecondmica de la zona, baste citar la referencia
de los profesores Garcia del Hoyo y Gonzalez Galan referida al
caso de Isla Cristina:

«Hacia 1776, como destaca un Memorial presentado por
Juan Manuel de Oyarbide a la Real Sociedad Patridtica Sevilla-
na, se dedicaban a la fabricacién de salazones en la Higuerita
mas de 800 personas, a las que abastecian 1.248 tripulantes
de barcos pesqueros».

A partir de este momento se inicia un proceso de progre-
siva evolucion y produccion a gran escala que culminara con
el establecimiento de modernas fabricas de conservas, autén-
tico motor de la economia de la zona.

El sector conservero tiene como actividad basica la trans-
formacion y envasado de los productos de la pesca. Inicial-
mente, la salazon era la principal actividad de las industrias
transformadoras de Andalucia, compartiendo las instalaciones
con la produccion de conservas.

En los ultimos afos, sin embargo, la industria de salazon
ha perdido importancia, como consecuencia de los nuevos
habitos derivados de los mayores niveles de renta de la pobla-
cion. El consumo se orienta hacia otros productos pesqueros,
sobre todo fresco, mientras que se evitan en la dieta diaria
determinados alimentos, que como los que contienen altos ni-
veles de sal, puedan ser nocivos para la salud.

Hay que matizar, sin embargo que la pérdida de importan-
cia ha sido cuantitativa. Se producen menos conservas en sa-
lazén, pero, por el contrario esta adquiriendo un nuevo impul-
so la elaboracién de productos de calidad como la «<mojama» y
otros preparados de atun, que se caracterizan por su cuidada
elaboracion, presentacion, alto precio y consumo selectivo.

No obstante lo indicado, el principal problema que se
presenta para las conservas de MELVA elaboradas de forma
artesanal, es la competencia que realizan las empresas que
emplean procesos industriales cuyos costos de produccion
son mas bajos, a causa de la menor utilizacion de la mano de
obra ya que el ataque quimico, elimina la piel que en el proce-
so artesanal, las manos expertas quitan habilmente, pero en
este caso, respetando otros componentes del pescado como
su grasa interna, que la industrializacién no respeta, afectan-
do de forma seria a la calidad del productos final y quien sabe
si en un futuro, a su seguridad alimentaria.

II. Situacion Actual.

La industria conservera andaluza también fue pionera
en la utilizacion de los nuevos procedimientos de elaboracion
de conservas, a principios de este siglo, pero manteniendo
siempre las caracteristicas de calidad que la diferencian y
que pueden definirse del siguiente modo: la vinculacion de las
especies transformadas al medio fisico del litoral andaluz, la
tradicion familiar de las empresas conserveras y el caracter
artesanal de su elaboracion. Fines fundamentales que se pro-
pone preservar el Consejo Regulador.

La Melva se ha pescado tradicionalmente en Andalucia
siendo, a su vez, la Unica regién que se ha dedicado desde
principio de siglo de modo permanente a su transformacion,
constituyendo junto a la caballa, su producto estrella.

lll. Caracter Tradicional y Artesanal.

La conserva andaluza ha sido impulsada siempre por so-
ciedades familiares, que han constituido pequefias y medianas
empresas con una capacidad financiera limitada. Ello explica
las estrategias de estas empresas para ser competitivas en los
mercados, basando en la calidad y en la seguridad su defensa
de la competencia.

En efecto los fabricantes nunca se han marcado como
objetivos la reconversion de sus empresas con la finalidad de
incrementar las producciones hasta alcanzar niveles industria-
les, como ha sucedido en otras regiones, lo que hubiera sig-
nificado importantes inversiones en la adquisicion de tecnolo-
gias modernas. Su objetivo, por el contrario, ha sido garantizar
la calidad tradicional de su produccion. Esta estrategia comer-
cial ha hecho posible que se hayan mantenido las técnicas
tradicionales de elaboracion que se recogen en el pliego de
condiciones, si bien conviene advertir la dificultad que entrafa
la tarea de descubrir procedimientos artesanales que se trans-
miten de padres a hijos de no contar con una proteccién que
haga reconocer al consumidor la diferencia cualitativa de los
productos, de otra forma el acoso competencial terminara por
hacer inviable a las empresas.

lgualmente, lo que pretenden resaltar es que los proce-
dimientos de elaboracion de las conservas de Melva estan
también vinculados a Andalucia porque se trata de técnicas ar-
tesanales que forman parte de una larga tradicion familiar de
la region, transmitidas de padres a hijos desde la antigiiedad
como se ha demostrado en el apartado F de este documento
en los Vinculos con el Medio a través de innumerables hechos
y registros historicos.
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IV. Vinculo Socioeconomico

Las empresas conservera andaluzas estan ubicadas en
las dos zonas de Andalucia que tienen mayor dependencia de
la pesca. Un conjunto de empresas se sitian en las localida-
des de Tarifa y Barbate en la costa oriental de la provincia de
Cadiz, mientras que el resto se ubican en las localidades de
Isla Cristina y Ayamonte en la costa occidental de la provincia
de Huelva.

Entre el 20 y el 30% del empleo de estas zonas dependen
de un modo directo o indirecto de la pesca. Sin embargo, en
estos Ultimos afos se encuentran sometidas a una profunda
reestructuracion de sus flotas locales, lo que esta significando
importantes pérdidas de embarcaciones y puestos de trabajo.
En este momento las industrias de la conserva contribuyen
poderosamente al mantenimiento del empleo en estas loca-
lidades sobre todo porque el caracter artesanal de la produc-
cion garantiza un mayor numero de puestos de trabajo.

En el presente caso, las cuatro poblaciones en las que
se encuentran situadas las industrias conserveras andaluzas
generan, directamente, en torno a los 1.000 empleos, en su
mayoria ocupados por mujeres, pero que contribuyen, ade-
mas, al mantenimiento del empleo de las pequedas flotas que
se dedican a la captura de la caballa y de la melva. La vincu-
laciéon socio-economica de estas industrias al medio fisico es,
por lo tanto, manifiesta. Podemos afirmar por tanto, que estas
empresas realizan una importante funcién social en sus zonas
de implantacion y que como antes indicamos, esta amenaza-
do por la industrializacién que no sélo afecta a la calidad de
los productos, sino también a este aspecto social de extraordi-
naria importancia.

F.2. Condiciones de elaboracion.

La zona de produccion y elaboracién de las conservas am-
paradas por esta Indicacion Geografica Protegida esta consti-
tuida por fabricantes de conservas de pescado con centros de
produccion ubicados en los términos municipales de Almeria,
Adra, Carboneras, Garrucha y Roquetas de Mar de la provincia
de Almeria; Algeciras, Barbate, Cadiz, Chiclana de la Frontera,
Chipiona, Conil, La Linea, Puerto de Santa Maria, Rota, Sanlu-
car de Barrameda y Tarifa de la provincia de Cadiz; Alimufecar
y Motril de la provincia de Granada; Ayamonte, Cartaya, Huel-
va, Isla Cristina, Lepe, Palos de la Frontera y Punta Umbria de
la provincia de Huelva; Estepona, Fuengirola, Malaga, Marbella
y Vélez- Malaga de la provincia de Malaga y que cumplen con
unas caracteristicas propias de fabricacion.

- La materia prima empleada que corresponde a las Auxis
rochei y Auxis Thazard.

- El proceso de fabricacion es el que tradicionalmente y
artesanalmente se ha hecho en Andalucia desde tiempo inme-
morial, siendo de destacar en este proceso el pelado manual
del pescado sin intervencion de productos quimicos.

- Como liquido de cobertura se utilizara exclusivamente
aceite de oliva, aceite de girasol o agua con sal.

En la elaboracién del producto se seguiran los pasos re-
seflados en el apartado correspondiente a la obtencion del
producto y cumpliran en todo momento la Reglamentacion
Técnico-Sanitaria para las conservas de pescado.

G) Verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones.

La verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones
antes de la comercializacion del producto es llevada a cabo
conforme al Reglamento (CE) num. 510/2006 del Consejo, de
20 de marzo de 2006.

La autoridad competente designada responsable de los
controles, es la Direccion General de Industrias y Calidad Agroa-
limentaria de la Consejeria de Agricultura y Pesca de la Junta de
Andalucia - C/ Tabladilla, s/n - 41071 Sevilla - Tel.: 955032278
- Fax: 955032112 - e-mail: dgipa.cap@juntadeandalucia.es.

La informacién relativa a las entidades encargadas de
verificar el cumplimiento de las condiciones indicadas en el
pliego se encuentra en la siguiente direccion:

http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/
portal/areas-tematicas/industrias-agroalimentarias/calidad-y-
promocion-agroalimentaria/denominaciones-de-calidad/otros-
productos.html

Y las funciones especificas seran las derivadas de la veri-
ficacion del cumplimiento del pliego de condiciones antes de
su comercializacion.

H) Etiquetado.

1. En las etiquetas propias de cada industria que comer-
cialice conserva de melva, amparada por la Indicacion Geogra-
fica Protegida «Melva de Andalucia» figurara obligatoriamen-
te de forma destacada la indicacién: «Indicacion Geografica
Protegida» y el simbolo comunitario y la denominacién «Melva
de Andalucia», ademas de los datos que con caracter general
determine la legislacion vigente.

2. Antes de la puesta en circulacion de las etiquetas a que
se refiere el apartado anterior, éstas deberan ser autorizadas
por el Consejo Regulador respecto al uso de la denominacion
o respecto al uso de la marca.

3. Por el Consejo Regulador se estableceran un registro
de marcas y etiquetas autorizadas para comercializar produc-
tos amparados respecto al uso de la denominacion o respecto
al uso de la marca.

4. Cualquier tipo de envase en el que se expida la melva
protegida para el consumo ira provisto etiqueta numerada y
expedida por el Consejo Regulador que sera colocada en la
propia industria y siempre de forma que no permita una nueva
utilizacion de las mismas.

1) Requisitos legislativos.
1. Disposiciones Comunitarias:

- Reglamento (CE) num. 510/2006 del Consejo, de 20 de
marzo de 2006, sobre proteccion de las indicaciones geogra-
ficas y de las denominaciones de origen de los productos agri-
colas y alimenticios.

- Reglamento (CE) 1898/2006 de la Comision, de 14 de
diciembre de 2006, que se establece las disposiciones de
aplicacion del Reglamento (CE) num. 510/2006 del Consejo
sobre la proteccion de las indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y ali-
menticios.

- Reglamento (CE) 628/2008 de la Comision, de 2 de
julio de 2008, que modifica el Reglamento (CE) 1898/2006,
que establece las disposiciones de aplicacion del Reglamento
(CE) num. 510/2006 sobre la proteccién de las indicaciones
geograficas y de las denominaciones de origen de los produc-
tos agricolas y alimenticios.

- Reglamento (CE) num. 2406/96 del Consejo, de 26 de
noviembre de 1996, por el que se establecen normas comunes
de comercializacion para determinados productos pesqueros.

IIl. Disposiciones Nacionales:

- Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifa y el Vino.

- Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroalimen-
taria y Pesquera de Andalucia.

- Orden de 25 de enero de 1994 por la que se precisa la
correspondencia entre la legislacion espafola y el Reglamento
(CEE) nuim. 2081/92 en materia de denominaciones de origen
e indicaciones geograficas de los productos agroalimentarios.

- Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se
regula el procedimiento para la tramitacion de las solicitudes
de inscripcion en el Registro comunitario de las denominacio-
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nes de origen protegidas y de las indicaciones geograficas pro-
tegidas, y la oposicion a ellas.

- Real Decreto 121/2004, de 23 de enero, de Identifica-
cion de Productos de la pesca, de la Acuicultura y del Maris-
queo Vivos, Frescos, Refrigerados o Cocidos y sus modificacio-
nes posteriores.

- Real Decreto 560/1995, de 7 de abril, por el que se
establecen las tallas minimas de especies pesqueras y sus
modificaciones posteriores.



