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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 CABALLA EN ACEITE ELABORADAS
ARTESANALMENTE

B.1.- CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA

l.a materia prima empleada en las conservas procede de la especie Scomber

Jjaponicus.

El tamafo medio optimo aproximado de los ejemplares destinados a la conserva,
en Kg, se comesponde a las Tallas 3: 0,14 a 0,25 y Talla 4: 0,05 a 0,14,
establecidas en el Real Decreto 331/1999, de 26 de febrero, de normalizacion y
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tipificacién de los productos de la pesca. En todo caso se respetara la talla

minima biologica establecida para esta especie de 20 ¢ms para el Atlantico y 18

cms para el Mediterraneo (R.D. 560/1995, de 7 de abril, por el que se establecen

[as tallas minimas de especies pesqueras).

Caracteristicas morfologicas de la CABALLA Scomber japonicus: Ademas de

presentar todo los caracteres generales de la familia de los Escombridos,

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 primera esta dotada de 7
a 9 radios espinosos y la segunda es de radios blandos. Presenta 5 pinnulas
detrds de la aleta dorsal y 5 detras de la aleta anal.

Cabeza y cuerpc enteramente cubierto de pequefias escamas; 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 manchas 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 vémer y en
el paladar.

Mide normalmente de 20 a 30 cm, aunque puede alcanzar 50 cms.,
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Las principales diferencias morfologicas que distinguen al Scomber japdnicus

frente a la otra especie del género Scomber que también se comercializa con el

nombre de “Caballa” (Scomber scombrus) se relacionan en el cuadro adjunto.

Scomber japonicus
Escamas ... .. (Grandes en regidn toracica

Grandes y con tejido
adiposo

Manchas en flancos ...... Tiene

Espina en la primera aleta

dorsal ....cooveii i, 8a10

Espina anal independiente No

Vejiga Natatoria ............... 5i

Scomber scombrus
Pequefias y uniforme en
todo el cuerpo
Pequefias y con tejido
adiposo

No tiene

11a13
Si
No

B.2.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y NUTRICIONALES.

a) Caracteristicas _organolépticas de la CONSERVA DE CABALLA Scomber

japénicus. 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.

b) Caracteristicas nutricionales de los filetes de CABALLA en aceite. Presenta

los siguientes valores orientativos:
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B.3.- CARACTERISTICAS GENERALES DEL PRODUCTO

la conserva de Caballa de Andalucia es un producto obtenido con came de la
especie Scomber japonicus, envasada en recipientes metalicos o de cristal y
esterilizados adecuadamente mediante un tratamiento térmico suficiente para destruir

o inactivar cualquier microorganismo.

= Fl 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 elementos guimicos ni emplearse ningan tipo de

aditivos.

= El PELADO de la caballa 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. Pero para que la produccion sea rentable en
tiempo y costes salariales, requiere una mang de obra no solo cualificada,
sino ademas experimentada, lo que Unicamente se consigue porque el saber
hacer se transmite de padres a hijos.

= Como liguido de cobertura se utilizara exclusivamente el ACEITE DE OLIVA o
el ACEITE DE GIRASOL.

Todo ello potencia las caracteristicas organolepticas propias del producto.

C) ZONA GEOGRAFICA

La zona de elaboracién de las conservas amparadas por la Indicacion
Geografica Protegida , esta constituida por los términos municipales de Almeria, Adra,
Carboneras, Gamrucha y Roquetas de Mar de la provincia de Almeria; Algeciras,
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Barbate, Cadiz, Chiclana de la Frontera, Chipiona, Conil de la Frontera, La Linea,
Puerto de Santa Maria, Rota, Sanlicar de Barrameda y Tarifa de la provincia de
Cadiz; Aimunecar 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 {a provincia de Malaga.

Es notoria la importancia y tradicién, desde tiempos inmemoriales, de la actividad
conservera de ios 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.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE FL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA
ZONA

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

D.1.- LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Las conservas de caballa elaboradas en las indusfrias conserveras andaluzas,
presentan dos caracteristicas especificas que las relacionan con su medio y con ias

condiciones de su elaboracion.

+ LA MATERIA_PRIMA A UTILIZAR: La especie Scomber japonicus, utilizada
para las conservas procede, principaimente de las costas andaluzas.

» EL_PROCESQ DE PRODUCCION_ DE CARACTER TRADICIONAL Y
ARTESANAL: Las industrias conserveras son empresas normalmente

familiares, encontrandose el propietario fundador o sus descendientes al
frente de estas industrias, lo que ha permitido que se mantenga a través de
los afos el caracter artesanal en el que se¢ basa el proceso de elaboracion de
estos productos. En este proceso de elaboracidn artesanal cabe destacar, por
su incidencia en las caracteristicas finales de! producto, el PELADO MANUAL
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del pescado, que requiere especial cuidado y esmero y una mano de obra
experimentada en esta labor.

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, el pelado manual que se utiliza en la conserva artesanal andaluza
garantiza un sabor natural y en definitiva un producto de alta calidad.

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 conservas protegidas por la
Indicacion Geografica Protegida CABALLA DE ANDALUCIA, sera

exclusivamente la especie Scomber japonicus.

2. El proceso de produccion de las conservas sera ¢l tradicional basado en la
elaboracion artesanal y se realizara exclusivamente en las industrias inscritas
en el Registro de la Denominacian,

3. Los titulares de las industrias conserveras inscritas llevaran un libro, de
acuerdo con el modelo adoptado por el Consejo 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 control del proceso de elaboracion.

4. Una vez finalizado el proceso de fabricacion de los lotes de conservas de
caballa, el titular de la industria lo comunicara al Consgjo Regulador a
efectos de los controles pertinentes.

5. Unicamente se podra aplicar la Indicacion Geografica Protegida “CABALLA
DE ANDALUCIA” a las conservas de caballa que procedan de las industrias
conserveras inscritas y autorizadas por el Consejo Regulador, que hayan



S 4 v ALIMENTACION

DIREGCION GENERAL DE INDUSTRIA
AGROALIMENTARIA Y ALIMENTACION

MINISTERIO

y DE AGRICULTURA, PESCA

SUBDIRECCION GENERAL DE CALIDAD Y
PROMOGION AGROALIMENTARLA

sido elaboradas conforme al pliego de condiciones y que rednan las

condiciones organolépticas caracteristicas.

El Consejo Regulador como ¢rgano de control realizara inspecciones periddicas
para comprobar que los productos que se presentan para ser amparados se han
obtenido y elaborado conforme a lo sefalado en el pliego de condiciones.

Las conservas de caballa que fras el proceso de control se compruebe gue
cumplen lo sefalado en este pliego seran certificadas por el Consejo, que entregara a
las industrias conserveras las etiquetas numeradas, y saldran al mercado con la

garantia de su origen.

E} OBTENCION DEL PRODUCTO

Las conservas amparadas por la Indicacion Geografica Protegida “Caballa de
Andalucia” se obtiene con los siguientes ingredientes basicos: filetes de pescado de la
especie Scomber japonicus, aceite de oliva o aceite de girasol y sal.

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

a) DESCABEZADO Y EVISCERADO: Consiste en cortar la cabeza 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 sangre y mucus,

c) COCIDO: Se efectuara una disolucién de sal en agua potable en ebullicion,
que variara segin los tamafios y caracteristicas 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 Cl< 0,8 mg/).
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PELADO DE PESCADQ: Se realizard de foorma MANUAL, sin intervencion

de productos gquimicos, para conseguir que el pescado manienga sus
caracteristicas naturales. Este proceso requiere una mano de obra no sélo
cualificada, sino también experimentada, realizandose con los cuidados y
téchnicas necesarias para que el producto quede perfectamente limpio y con

aspecto agradable.

ENVASADQ: Se presentaran en filetes, limpios de piel y espinas, cubiertos
de aceite.

CIERRE: Se llevara a cabo inmediatamente despues 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 que garantice la perfecta esterilizacion del producto. Se

efectuaran pruebas de incubacién y analitica para verificar la efectividad del
proceso. En todo caso en la esterilizacion se cumpliran los requisitos

establecidos en la normativa tecnico-sanitaria vigente.

F) VINCULO CON EL MEDIO

F.1.- HISTORICO Y ECONOMICO

| ANTECEDENTES.

|Las miticas Columnas de Hércules, Calpe y Albila, delimitaban en la Antigiedad

el fin del mundo civilizado, el punto de union de dos mares y dos continentes, pero

también gracias a sus condiciones bioclimaticas, un enclave maritimo de un enorme

valor ecolégico.
Elip es debido a dos circunstancias bien definidas. Por una parte en la zona del

Estrecho tiene lugar un cruce de la corriente fria y profunda del Mediterraneo y la
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calida y superficial del Atlantico, gue mas tarde se disgregan y reagrupan en varios
ramales, conformando auténticas rutas migratorias utilizadas por miles de criaturas
marinas. Por otra, el hecho de que numerosas especies atlanticas tengan su “zona de
puesta® en el Mediterraneo y el "efecto embudo” que obliga en sus migraciones a la
concentracion de un enorme nimero de peces en un area geografica muy limitada.

Asi, en la zona occidental de Andalucia, el flujo de las especies atlanticas tiende
a concentrarse a medida que se aproxima al Estrecho, y una vez atravesado este, se
disgrega en el Mar de Alboran. De todo esta inmensa riqueza piscicola dan cuenta
numerosos documentos como éste del historiador romano Estrabén:

“.Jo mismo pasa también con todas las especies cetdceos, orcas, ballenas y
marsopas que cuando respiran parece de legjos que lancen una columna de vapor. Los
congrios se desarrolfan alli enormemente, y sobrepasan por su tamano en mucho a los
nuestros; también existen murenas y otros peces de la misma especie. ... Pulpos de un

“talantén” de peso y calamares de dos codos..... muchos atunes, que del Mar Exterior
legan a estas costas y son gordos y grasosos. "

Las pesquerias de especies migratorias en el Sur de Espana, se remontan a tres
mil afios atras, desde que los fenicios y los tartesos empezaron a capturar atunes,
melvas y caballas mediante pequenas redes, rudimentarios cercados y los consabidos
anzuelos. Los &rabes, observaron el comportamiento hiolégico de los peces, y
estudiando sus habitos migratorios, idearon una gigantesca trampa de redes y cables
tan eficaz que ha llegado practicamente inmutable hasta nuestros dias. Fueron elos
los introdujeron la almadraba en los mares del Sur de Andalucia a raiz de su empuje

expansionista del siglo VIII.

La presencia arabe en las industrias del salazén es igualmente importante y
prueba de ello es el hecho de que gran parte del vocabulario que actualmente se sigue
utilizando tiene un claro origen drabe. Las artes playeras para la captura de sardinas,
jabegas, tienen su origen en la palabra “sabaka” (red), al igual que multitud de
palabras relacionadas con la captura del atin, como la propia designacion del corral,

“almadraba”, que proviene del drabe “madraba” (lugar donde se golpea), denotan el
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mantenimiento de la actividad salazonera del atin en Al-Andalus, y cierta continuidad
de la actividad tras la conquista castellana por parte de los pescadores muslimes.

La actividad pesquera en general, como medioc de obtener recursos
fundamentales para la subsistencia de la poblacion, se mantendria tras la caida del
Imperioc Romano, y posiblemente también tras el derrumbamiento de la Hispania
gbtica. Los pescadores inmersos en un ambiente conservador y poco propenso al
cambio, seguirian sus faenas y mantendrian, en lo posible, la presencia de sus
productos en los mercados mas inmediatos. En claves como el de Saltes (Saltis), en el
que habian existido factorias de salazén bajo el imperio romano, alcanzarian un auge
renovado al finalizar las guerras civiles previas a la consolidacion del califato
musulman. Su puerto, dotado de atarazanas que utilizaban como materia prima la
madera sacada de los extensos pinares de los alrededores, se convirtié en centro
distribuidor de los metales de la franja pirica, aunque sin abandonar su tradicion
pesquera. Los hallazgos arqueolégicos muestran la pervivencia de esta actividad,
dada la elevada presencia de conchas y espinas de pescade resultante de algunos
sondeos, y gue las fuentes vienen a confirmar.

Junto a las pesquerias, se debe recordar también la importancia 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 tlnidos y escombridos eran
preparados en las factorias que prosperaron a lo largo de todo el litoral Andaluz. Las
conocidas ruinas de Baelo Claudia de Bolonia (Tarifa) con sus estanques todavia
visibles, son s6lo un ejemplo. Importantes ciudades se crearon en torno a la industria
salazonera de los romanos. Las 40 factorias concentradas en el Golfo de Cadiz y
Levante se hicieron famosas por sus salazones, y sobre todo por sus diversos tipos de
salsas de pescado (garum, mauria y alex).

Es indudable el prestigio del que gozaron estos productos andaluces durante
toda la Antigledad, cuestion que aparece reflejada en una gran cantidad de textos
pertenecientes a este periodo. Asi, por ejemplo, en la Atenas del siglo V aC. el
comediografo Edpolis habla de los salazones de at(n, murena y “escombros”

procedentes de Gades en lo que es quizas la resefia mas antigua.

10
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Resulta frecuente que en estas referencias las exportaciones de las industrias
salazoneras vayan unidas preferentemente al nombre de Cadiz. Sin embargo, los
profesores Blazquez y Vicens-Vives concluyen gque bajo ese topdnimo se incluye a
toda la costa andaluza occidental y oriental cercana al Estrecho. De este modo el area
de transformacion industrial pesquera 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 Gonzalez 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 salazén mejor conservados
correspondientes a los siglos | al IV d.C en los que aparte de la salazon de atunes se
transformaban ofros productos.

Para volver a encontrar un nuevo ciclo expansivo en la produccion salazonera
andaluza hemos de esperar hasta el siglo XIl. 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 actividades maritimas y las
exportaciones pesqueras. Es el caso de los Medina Sidonia, que obtuvieron el
mohopolio de |a explotacion 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 con relacion 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 m2 y con un millar de obreros dedicados a esta industna®.

A lo largo de los siglos XVII y XVIIl, se fundan nuevas industrias de
transformacién en toda la costa onubense (Ayamonte, Isla Cristina, Lepe. La
Redondela....), en su mayor parte por pescadores levantinos y catalanes deseosos de

explotar nuevos caladeros para el abastecimiento de sus zonas de origen.

11
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Para darnos una idea de lo que significé este hecho en la estructura
socioeconomica 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 presentade por Juan Manuel de
Oyarbide a la Real Sociedad Patridtica Sevillana, se dedicaban a la fabricacion 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 progresiva evolucion y
produccion a gran escala que culminara con el establecimiento de modernas fabricas

de conservas, auténtico motor de la economia de la zona.

A lo largo del litoral se establecieron una serie de factorias punteando el trayecto
que recorren los bancos de peces y situadas a escasa distancia entre si, debido a la
necesidad de recalar a la que obliga la navegacién de cabotaje que practicaban los
fenicios. Estos enclaves solian estar situados en las playas, cerca de cursos de agua
que abastecian a las industrias y la poblacion. En la mayor parte de los casos, se
alzaban sobre promontorios faciles de defender y que les mantenian a salvo de las

grandes mareas.

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

A modo de conclusion, podemos afirmar por tanto sin temor a equivocarnos, que
la actividad conservera de los productos de |la pesca en Andalucia, forma parte de una

tradicion inmemorial que continda vigente en nuestros dias.
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Esta circunstancia se manifiesta en multitud de hechos que abarcan desde la
propia toponimia de las poblaciones costeras y los testimonios arqueoldgicos, a la
pervivencia durante siglos de la utilizacién de herramientas y artes que nos hablan de
las actividades econdmicas que han sido primordiales en su desarrollo, y han
contribuido a crear el tejido socioecondmico y cultural que adn hoy en dia se pone de

manifiesto en muchas de sus poblaciones.

A la vista de lo anteriormente indicado y teniendo en cuenta las caracteristicas
totalmente artesanales de los procesos empleados en la elaboracion de las conservas
de Caballa y Melva, podemos afirmar rotundamente, que demostrada la reputacion de
éstos productos desde la antigiiedad, hoy dia se mantienen el mismo nivel de prestigio
ya que los procesos se siguen realizando igual que lo efectuaban nuestros
antepasados, manualmente y sin la intervencién de productos quimicos de ningun tipo
en todo el proceso. Precisamente la caracteristica de la artesanalidad y la ausencia de
cualquier tipo de producto quimico en su proceso, son dos condiciones fundamentales
que definen el mismo tanto en la caballa como en la melva de Andalucia.

Il SITUACION ACTUAL

La industria conservera andaluza también fue pionera en la utilizacion de los
nuevos procedimientos de elaboracién de conservas en aceite, 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 famifiar de las empresas conserveras y el

caracter artesanal de su elaboracion,

La Caballa de la especie Scomber japénicus, denominada comercialmente
Caballa del Sur se ha pescado tradicionalmente en Andalucia siendo a su vez la
nica region que se ha dedicado desde principic de siglo de modo permanente a su

transformacion, constituyendo junto a la melva, su producto estrella.
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Il CARACTER TRADICIONAL Y ARTESANAL

La conserva andaluza ha sido impulsada siempre por sociedades 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.

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 industriales, como ha sucedido en otras regiones, lo que hubiera significado
importantes inversiones en la adquisicion de tecnologias modernas. Su objetivo, por &l
contrario, ha sido garantizar la calidad tradicional de su produccién. Esta estrategia
comercial ha hecho posible que se hayan mantenido las técnicas tradicionales de
elaboracion que se recogen en el pliego de condiciones, si bien conviene advertir |a
dificultad que entrafia la tarea de descubrir procedimientos artesanales que se
transmitan de padres a hijos.

En cualquier caso, lo que pretenden resaltar es que los procedimientos de
elaboracion de las conservas de Caballa estan también vinculados a Andalucia porque
se trata de técnicas artesanales que forman parte de una larga tradicion familiar de la
regidn, transmitidas de padres a hijos.

IV VINCUILO 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
sitdan 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 Cristina 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 estad 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 localidades sobre todo porque el caracter artesanal de la produccion garantiza

un mayor niimero de puestos de trabajo.

Por otra parte, se debe tener en cuenta que el acceso de las mujeres a los
puestos de trabajo en las embarcaciones y en industria naval esta siendo dificil, lo que
se traduce en un déficit de empleo de este sector de la poblacion en muchas
localidades marineras, mas acusado que en el conjunto de la sociedad. Sin embargo
en aquellas localidades que tienen industrias conserveras, la situacion es distinta
porgue los empleos de estas industrias son ocupados mayoritariamente por mujeres.

En el presente caso, las poblaciones en las que se encuentran situadas las
industrias conserveras andaluzas generan, directamente, en tomo a los 1.000
empleos, en su 80% ocupados por mujeres, pero que contribuyen, ademas, al
mantenimiento del empleo de las pequenas flotas que se dedican a la captura de la
caballa y de la melva. La vinculacion socio-econémica de estas industrias al medio

fisico es por lo tanto manifiesta.

F.2.- CONDICIONES DE ELABORACION

La zona de produccion y elaboracion de las conservas amparadas por esta
Indicacién Geografica Protegida esta constituida por fabricantes de conservas de
pescado con centros 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 de la Frontera, La Linea,
Puerto de Santa Maria, Rota, Sanldcar de Barrameda y Tarifa de la provincia de
Cadiz; Amufiecar 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;

15
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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 la especie SCOMBER
JAPONICUS (Caballa).

» FEl proceso de fabricacion es el que tradicionalmente y artesanalmente se ha
hecho en Andalucia 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 y
ACEITE DE GIRASOL.

En la elaboracion del producto se seguiran los pasos resefados en el apartado
correspondiente a la obtencion del producto y cumpliran en todo momento |a

Reglamentacion Técnico-Sanitaria para las conservas de pescado.

G) ESTRUCTURA DE CONTROL

Nombre: Consejo Requlador de las Indicaciones Geograficas Protegidas “Caballa de
Andalucia” y Melva de Andalucia”.

Direccidn; Avda. Reino Unido s/n.
Edificio ADYTEC
SEVILLA

Teléfono: (34) 9 54 65 52 61

Fax: (34)9 54 64 79 64

El Consejo Regulador de las indicaciones Geograficas Protegidas “Caballa de
Andalucia” y “Melva de Andalucia”, cumple la norma EN 45.011

16
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H) ETIQUETADO

1. En las etiquetas propias de cada industria que comercialice conserva de
caballa, amparada por la Indicacién Geografica Protegida “CABALLA DE
ANDALUCIA” figurara obligatoriamente de forma destacada el nombre de la
Denominacion, ademas de los datos que con caracter general determine la
legislacién vigente.

2. Antes de la puesta en circulacion de las efiquetas a que se refiere el
apartado anterior, éstas deberan ser autorizadas por el Consejo Regulador.

3. Por el Consejo Requlador se estableceran un registro de marcas y etiquetas

autorizadas para comercializar productos amparados.

4. Cualquier tipo de envase en el que se expida la caballa protegida para el
consumo ird provisto de precinto de garantia, etiqueta o contraetiqueta
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.

) REQUISITOS LEGISLATIVOS

e ley 25/1970, de 2 de Diciembre, del Estatuto de la vifa, del vino y los
alcoholes.

= Decreto 835/1972, del 28 de Marzo, reglamento de la Ley 25/1970.

¢ Real Decreto 1643/1999, de 22 de Octubre, por el que se regula el
procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de inscripcion en el
Registro Comunitario de las Denominaciones de Origen Protegidas y las
Indicaciones Geograficas Protegidas.

» Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino.
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REGLAMENTO (CEE) N° 2081/92 DEL CONSEJO
SOLICITUD DE REGISTRO ART. 5
DOP () IGP (X)
Nimero Nacional del Expediente: 107
1.- Servicio competeate del Estado miembro:

Nombre: Subdireccién General de Calidad y Promocion Agroalimentaria. Direccién General
“de Industria Agroalimentaria y Alimentacion, Secretaria General de Agricultura'y Alimentacién
del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Espana.

Direccion: Paseo Infanta Isabel 1 E-28071 Madrid.

Tel: (34) 913 47 53 94
Fax: (34)913 4757 10

2.- Agrupacion solicitante

2 | Nombre: Asociacidn de¢ Fabricantes de Conservas de Pescado
“Andaluces Artesanos de 1a Mar”

2.2 Direccién: C/Galddmes, 1 21.400 Ayamontc (Huelva)

Tel: (34) 959321043
Fax: (34) 959 32 01 06

2.3 Compogicién: Productor { transformador (X} Otro ()
3.- Tipo de producto

Conservas de filetes de caballa on aceite. Clase 1.7 - Pescados, moluscos, crustaceos frescos y
productos a base de.......

4.- Descripeién del pliego de condiciones
(Resumen de las condiciones del apartado 2 del articulo 4)
4,1 Nombre: “Caballa de Andalucia”
42 Descripcion: Conservas de filete de caballa en aceite, elaborados artesanalmente.
| La materia prima empleada en las conservas procede de la especie “Scomber japonicus™
El ﬁro‘ceéo dc elaboracién de las conservas es artesanal, que es ¢l tradicionalmente realizado en
Andalucia. El pelado de la caballa se lleva a cabo de forma manual, sin intervencion de productos

quimicos, consiguiéndose asi un producto de Sptima calidad.

Como liguido de cobertura se utiliza exclusivamente aceite de oliva o de girasol.

P DE LA INFANTA ISABEL, 1
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43 Zona Geografica: La zona de elaboracion de las conservas se encuentra ubicada en los
érminos municipales de Almeria, Adra, Carboneras, Garrucha y Roquetas de Mar de la provineia
de Almeria; Algeciras, Barbate, Cadiz, Chiclana de la Frontera, Chipiona, Conil de la Frontera, La
Linea, Puerto de Santa Maria, Rota, Sanlicar de¢ Barrameda y Tarifa de la provincia de Cadiz;
Almuiiecar 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.

4.4 Prucba_de Origen: La especie “Scomber japonicus” utilizada para las conservas procede
principalmente de las costas andaluzas.

Las conservas de caballa seran elaboradas y envasadas en las industrias conserveras situadas en el
ambito geografico de la zona de elaboracién e inscritas en ¢! Registro del Consejo Regulador.

El Consejo Regulador como érgano de control realizard inspecciones periodicas para comprobar
que los productos que s¢ presentan para ser amparados sc han obtenido y elaborado conforme a lo
sefialado en ¢l pliego de condiciones.

Las conservas de caballa que tras el proceso de control se compruebe que cumplen lo sefialado en
el pliego, seran certificadas por el Consejo Regulador, que entregara a las empresas las efiquetas
numeradas y saldrdn al mercado con la garantia de su origen.

4.5 Método de obtencion: Los filetes de pescado de le especie “Scomber japénicus”, se someten al
siguientc proceso: descabezado y eviscerado del producto y lavado hasta la adecuada eliminacion
de sangre y mucus. El cocido se efectiia introduciendo el pescado en una disolucion de sal en agua
potable en ebullicién; en este proceso se controlan minuciosamente los valores de PFHy Cl. A
continuacién se realiza el pelado del pescado que lleva a cabo de forma manual, lo que tiene una
especial importancia dentro del proceso de elaboracion del producto, ya que al no utilizar productos
quimicos, permite al pescado mantener sus caracteristicas naturales y conseguir un producto de
optima calidad. Una vez obtenidos los filetes de pescado, limpios de piel y de ¢spinas, se envasa ¢l
producto ¢n recipientes metdlicos o de cristal gue son esterilizados mediante un tratamiento térmico
suficiente para destruir cualquier microorganismo.

4.6 Vinculo: Las pesquerias de especies migratorias en el Sur de Espaiia, s¢ remontan a tres mil
afios atras, desde que los fenicios y los tartesos empezaron a capturar atunes, melvas y caballas
mediante pequefias redes, rudimentarios cercados y los consabidos anzuelos. Los érabes,
observaron el comportamiento biolgico de Jos peces, y estudiando sus habitos migratorios, idearon
una gigantesca trampa de redes y cables tan eficaz que ha llegado practicamente inmutable hasta
nuestros dias. Fueron ellos los introdujeron la almadraba ¢n los mares del Sur de Andalucia a raiz
de su empuje expansionista del siglo VIIL.

Junto a las pesquerias, se debe recordar también la importancia de la industria transformadora de
estas especics migratorias cuyo despegue se produce en el siglo I de nuestra Era con el auge de
Roma. Todo tipo de tinidos y escémbridos eran preparados en las factorfas que prosperaron a lo
largo de todo el litoral Andaluz. Las conocidas ruinas de Baclo Claudia de Bolonia (Tarifa) con sus
estanques todavia visibles, son solo un e¢jemplo. Importantes ciudades se crearon ¢n torno a la
industria salazonera de los romanos, Las 40 factorias concentradas en ¢l Golfo de Cadiz y Levante

P DE LA INFANTA ISABEL, 1
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se hicieron famosas por sus salazones, y sobre todo por sus diversos tipos de salsas de pescado
(garum, mauria y alex).

Prueha.del prestigio de que gozaron estos productos andaluces desde la antigiiedad son las menciones
reiteradas en textos de esta época. Asi, por ejemplo, en la Atenas del siglo V a.C. ¢l comedidgrafo
Eipolis habla de los salazones de atin murena y “escombros” procedentes de Gades. Por su parte
M. Ponisch afirma con relacién 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 m2
v con un millar de obreros dedicados a esta industria”,

A partir del 5. XVIII se inicia un proceso de progresiva evolucién y produccion a gran escala que
culminard con el establecimiento de modernas fabricas de conservas, auténtico motor de la
economia de |a zona.

La actividad conservera de los productos de la pesca en Andalucia forma parte de una tradicion
inmemorial que continiia vigente en nuestros dias. En la actualidad la industria conservera andaluza
sigue manteniendo las caracteristicas de calidad que la diferencian y que pueden definirse del
signiente modo: la vinculacién de las especies transformadas al medio fisico del litoral andaluz, la
tradicion familiar de las empresas conserveras y ¢l caricter artesanal y tradicional de su
elaboracion.

La caballa de Ia especie “Scomber japénicus”, se ha pescado tradicionalmente en Andalucia, siendo
un producto habitual y permanente de la industria de transformacion andaluza. Por otra parte la
industria conservera artesanal, ha sido impulsada por sociedadcs familiares que han constituido
pequeilas y medianas empresas, encontrandose el propietario fundador o sus descendientes al frente
de estas industrias, lo que ha hccho posible que s¢ hayan mantenido en ¢l tiempo las técnicas
artesanales de elaboracion del producto. La prolongada tradicion de esta industria en Andalucia que
ha transmitido de padres a hijos su experiencia en la elaboracién artesanal de cste producto.

4.7 Estructura de control

Nombre: Consejo Regulador de las Indicaciones Geogréficas Protegidas “Caballa de Andalucia”™ y
“Melva de Andalucia™

Direccién: Avda. Reino Unido s/n  Edificio ADYTEC  41.000 SEVILLA

El Consejo Regulador de las Indicaciones Geograficas Protegidas “Caballa de Andalucia™ y
“Melva de Andalucia” cumple con la norma EN 45.011

4.8 Ftiquetado: Figurard obligatoriamente la mencién “Caballa de Andalucia”. Las etiquetas
estardn autorizadas por el Consgjo Regulador. Las etiquetas estaran numeradas y estarén expoedidas
por el Conscjo.

4 9 Requisitos nacionales:

- Ley 25/1970 de 2 de Diciembre, Estatuto de la Vifia, de] Vino y de los Alcoholes.
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Decreto 835/1972, de 28 de marzo, reglamento de la Ley 25/70.

. Real Decreto 1643/1999 de 22 de octubre, por el que sc regula el procedimiento para la
tramitacion de las solicitudes de inscripcion el Registro Comunitario de las
Denominaciones de Origen Protegidas y de las Indicaciones Geogrificas Protegidas.

- Ley 24/2003, de 11 de julio, de la Viiia y del Vino.
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