PLIEGO DE CONDICIONES
INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA (IGP)

«ACEITUNA GORDAL DE SEVILLA»/
«ACEITUNA GORDAL SEVILLANA»

AP
AS

Asociacién para la Promocién
de las Aceitunas Sevillanas

de las variedades Manzanilla y Gordal



NOMBRE DEL PRODUCTO.

Indicacion Geografica Protegida (IGP) «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna
Gordal Sevillana».

DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

La “Aceituna Gordal de Sevilla / "Aceituna Gordal Sevillana" es la aceituna
verde de mesa de la variedad Gordal Sevillana o de Sevilla (Olea europaea
regalis, Clemente) aderezada de la forma tradicional de la zona geogréafica.

La aceituna es recogida durante su ciclo de maduracién, antes del envero y
cuando ha alcanzado su maximo tamano. Se recolecta a mano, de forma
tradicional mediante el sistema denominado “ordefio”, que minimiza la
presencia de danos en el fruto, al tratarse de una variedad especialmente
sensible por su piel fina.

La preparacion tradicional de la zona geografica consiste en un primer
tratamiento con una solucidn diluida de hidroxido soédico, operacion
denominada cocido al “estilo sevillano”, que es la etapa fundamental en el
proceso de aderezo de la aceituna, siendo su principal objetivo la hidrdlisis del
glucésido amargo oleuropeina, responsable del caracteristico amargor de este
fruto. A continuacioén, las aceitunas se lavan y se colocan en salmuera para su
fermentacion lactica natural y su conservacion.

La “Aceituna Gordal de Sevilla” / "Aceituna Gordal Sevillana" tiene unas
caracteristicas propias que se deben exclusivamente a la variedad y a la
elaboracion al “estilo sevillano”, originario de la zona de produccion y
transformacion.

La "Aceituna Gordal de Sevilla" / "Aceituna Gordal Sevillana" se caracteriza por
el gran tamano de sus frutos, estableciéndose el calibre entre 60/70 y 121/140
frutos/kg. Otras caracteristicas son el elevado peso, la forma ovoidal y
asimétrica, y la alta relacién pulpa/hueso.

Caracteristicas organolépticas del producto elaborado:
e Color verde amarillento caracteristico.
e Textura: Piel fina, textura firme, crujiente y no fibrosa.

e Sabor/olor: Presenta un sabor fino y delicado con equilibrado de acidez y
sal, ausencia de amargor y con notas lacticas caracteristicas del proceso
de elaboracién y fermentacion natural. En las aceitunas rellenas, este sabor
se complementa con el propio del producto natural o sus pastas naturales
preparadas con el que se rellena el fruto.
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1.

2.

La "Aceituna Gordal de Sevilla" / "Aceituna Gordal Sevillana" se clasificara en
categorias Extra y Primera, y tendra tres presentaciones comerciales:
enteras (aceitunas que conservan su forma original y no estan deshuesadas),
deshuesadas (aceitunas a las que se les ha sacado el hueso y conservan
practicamente su forma original) y rellenas (aceitunas deshuesadas y
rellenas con determinados productos o sus pastas naturales preparadas).

DELIMITACION DE LA ZONA GEOGRAFICA.

El area de produccioén y elaboracion (ver mapa anexo 1) abarca toda la provincia
de Sevilla y tres municipios de la provincia de Huelva: Hinojos, Chucena y Almonte.

ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA
ZONA.

Con objeto de garantizar la identificacion y trazabilidad del producto a través de las
distintas etapas desde su produccion hasta su distribucion y de proteger el origen de
la produccion, asegurando que se encuentra dentro del area geografica delimitada
en el apartado C) de este pliego:

La «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna Gordal Sevillana» procedera de
olivares inscritos situados en la zona de produccion.

La empresa transformadora llevara a cabo un Sistema de Autocontrol que
garantizara la trazabilidad del producto a través de los diferentes registros
existentes en las distintas fases del proceso:

En la entrada de la aceituna: Cuando se recibe una partida procedente de
un agricultor, la recepcion de dicha partida queda documentada a través
de un vale o albaran de recepcion de aceitunas debidamente
cumplimentado y del que se hace entrega una copia al agricultor y otra se
queda en posesion de la empresa transformadora o receptora de las
aceitunas. Este vale o albaran queda identificado a través del N° de Ticket
que se le da a la entrada de la aceituna en el momento de la pesada, en el
que se refleja la siguiente informacion: datos de identificacion de la
empresa transformadora y/o receptora, datos de identificacion del
agricultor que aport6 las aceitunas, la fecha, la variedad, la cantidad, el
sistema de recoleccion manual y los datos identificativos de la explotacion
(término municipal, poligono y parcela).

En la descarga: Tras realizarse la operacion de pesaje y antes de
realizarse la descarga del producto, el técnico competente efectua la
correspondiente inspeccion visual. Una vez confirmada visualmente la
calidad del producto y el envase contenedor, se procede a realizar la
descarga.

En el caso de no reunir las condiciones exigidas se rechaza la partida,
abriéndose el correspondiente registro de incidencias.
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Los frutos se depositan en diferentes tipos de contenedores, separando
las aceitunas por color, tamafo y por sistema de recoleccion.

Posteriormente pasan al proceso de limpieza y/o preclasificacion.

En el Cocido: Una vez que la aceituna esta limpia y/o preclasificada y/o
seleccionada es trasladada a las cocederas, identificadas a través de un
numero. Mediante el registro de llenado de las cocederas se controla
qué partidas (n° de tickets) han ido a cada cocedera.

En la Fermentacion: Una vez cocida la aceituna, se pasa a los
fermentadores donde tiene lugar el proceso de fermentacion. Cada
fermentador esta identificado a través de su codigo numérico. Para cada
fermentador se registra cual ha sido la fecha en la que el fermentador ha
sido llenado y de qué cocedera procede la aceituna (se relaciona con el
numero de la cocedera) utilizada para llenar el fermentador. Es el registro
de fermentador.

En el clasificado: Cuando se va a proceder a clasificar aceituna, se
elabora un parte o registro de clasificado, que incluye fecha en el que
se indica de qué fermentadores se esta clasificando aceituna. Una vez
clasificada la aceituna ésta puede almacenarse nuevamente en
fermentadores o en bombonas. En el caso de bombona, la bombona se
identifica incluyendo la variedad, el calibre y el lote. En el caso de
fermentadores, se sigue la trazabilidad a través del numero de
fermentador. Este registro de clasificado es el ultimo que forma parte de la
trazabilidad del proceso y el que permite la conexién con el control de
materia prima y el destinatario de la venta.

Tras el escogido, se rechaza la aceituna con defectos ocasionados por
insectos, enfermedades propias del olivar, incidencias de tipo
climatolégico que no son aptas para consumo (tradicionalmente llamados
rehu o molestado), las aceitunas de color cambiante que no se separaron
en la fase de preclasificado y las segundas y terceras categorias, dejando
solo las calidades extra y primera.

Tras el proceso de separacidon por tamafos o calibrado, se rechazaran los
calibres no contemplados en el intervalo para la IGP en este Pliego de
Condiciones.

En el envasado y etiquetado: Solo se envasara y saldra al mercado con la
garantia de su origen, avalada con la etiqueta numerada del Consejo
Regulador, las aceitunas que superen todos los controles a lo largo del
proceso.



e En la expedicion: Cuando el producto envasado va a ser expedido, se
indica el lote en el albaran de salida, reflejando ademas el destinatario, la
cantidad y el destino de los productos suministrados.

METODOS DE OBTENCION DEL PRODUCTO.

E.1. Esquema del proceso

El esquema del proceso de elaboracion de la «Aceituna Gordal de Sevilla» /
«Aceituna Gordal Sevillana», es el siguiente:

| Recoleccién y Transporte |

!

| Entrada, pesaje y descarga |

| Limpieza, preclasificacidn y seleccién |

—

| Tratamiento alcalino (Cocido) y lavado |

pr—

| Colocacién en Salmuera (Fermentacion) y/o conservacion |

<=

Escogido (calidades):

Se rechaza el rehu,
| molestado, aceitunas de
color cambiante y 22y 32
categorfas.

| Escogido y separacion por tamafio

Separacién por tamafio:
Se rechazan los calibres no

h

.. . contemplados en la IGP.
Conservacion y almacenamiento
A. | Enteras B.lDeshuesadas ClRellenas
Deshuesado Deshuesado
y relleno
Tipos de presentaciones

| Envasado y etiquetado

E.2. Descripcidon del proceso de elaboracion de la «Aceituna Gordal de
Sevilla» / «Aceituna Gordal Sevillana», verdes aderezadas en salmuera.

El proceso de produccion y elaboracién de la «Aceituna Gordal de Sevilla» /
«Aceituna Gordal Sevillana» es el resultado de la combinacion de la tradiciéon y de la
mas moderna tecnologia.



a. Recoleccion y transporte.

El momento optimo de la recoleccion de las aceitunas verdes es cuando
adquieren su maximo tamafo y antes del envero, es decir, cuando la
coloracion externa es verde amarillo-paja y aun no ha comenzado a tomar
color rosado.

La recoleccion de la aceituna Gordal sevillana se realiza por el método de
recoleccion tradicional, conocido como “ordefio”, que minimiza la presencia
de danos en el fruto, al tratarse de una variedad especialmente sensible por
su piel fina. Los operarios recogen las aceitunas manualmente y las van
depositando sobre unos recipientes que llevan colgados del cuello, el
“‘macaco’”.

Tras la recogida de la aceituna, éstas se depositan en espuertas o en
contenedores disefiados especialmente para que permanezcan bien
aireadas y no resulten dafnadas. Posteriormente se traslada, en transporte
adecuado que garantice el mantenimiento de la calidad del producto
contemplada en este Pliego.

b. Entrada, pesaje y descarga.

Cuando se recibe una partida procedente de un agricultor, la recepcion de
dicha partida queda documentada a través de un vale o albaran de
recepcion de aceitunas debidamente cumplimentado y del que se hace
entrega una copia al agricultor y otra se queda en posesion de la empresa
transformadora y/o receptora. Este vale o albaran queda identificado a través
del N° de Ticket que se le da a la entrada de la aceituna en el momento de la
pesada.

Tras realizarse la operacion de pesaje del vehiculo junto con el producto, el
agricultor se dirige hacia la zona de recepcion y descarga. Antes de
realizarse la descarga del producto, el técnico competente efectua la
correspondiente inspeccién visual. Una vez confirmada visualmente la
calidad del producto y el correcto estado del envase y del transporte, se
procede a realizar la descarga.

En el caso de no reunir las condiciones exigidas se rechaza la partida,
abriéndose el correspondiente registro de incidencias.

Tras la inspeccion visual, y durante la recepcion de los frutos se selecciona
una muestra representativa de la que se realiza una inspeccion de
valoracion para fijar la calidad de la misma. Esta valoracién, denominada
escandallo, determina los principales atributos de calidad de la muestra
tomada a la partida.

Los principales datos a determinar son: el tamano y el porcentaje de
defectos (molestado o rehu), porcentaje de morado, y porcentaje de
suciedad (hojas, etc). A partir de estos datos se completa el albaran de
entrada con los datos de la valoracién. En este albaran el agricultor puede
visualizar la calidad de su partida, asi como otros datos generados en el



momento del pesaje como los datos de identificacion de la empresa
transformadora y/o receptora, datos de identificaciéon del agricultor que
aporto las aceitunas, la fecha, la variedad, método de recogida, la cantidad y
los datos identificativos de la explotacion (término municipal, poligono vy
parcela).

Los frutos se depositan en diferentes tipos de contenedores. Pasando
después al proceso de limpieza y/o preclasificacién y/o seleccién.

c. Limpieza, preclasificacién y seleccion.

Cuando las aceitunas llegan a las industrias, se limpian para separar el
polvo, asi como las hojas, tierra y ramas pequeias que suelen venir en los
recipientes.

Posteriormente, las aceitunas se pueden pre clasificar segun tamafio y se
toman los datos necesarios para identificar la partida durante todo el proceso
de elaboracion. Esta preclasificacion permite unos tratamientos posteriores
mas homogéneos. Durante esa fase, se pueden separar las aceitunas
verdes de las moradas o realizarlo en una fase posterior.

d. Tratamiento alcalino (cocido) y lavado.

Tras la fase anterior, la aceituna pasa al tratamiento alcalino con una
solucion de hidréxido sédico (NaOH) a una concentracién de entre el 1,3 y el
2,6 % (p/v), y durante un tiempo de entre 10 y 12 horas.

Posteriormente se lleva a cabo el lavado, cubriendo las aceitunas en agua.
Puede realizarse un solo lavado de entre 12 y 14 horas o dos lavados de
menor duracién, de entre 2 y 3 horas el primero y de entre 10 y 12 horas.

e. Colocacion en salmuera (fermentacion) y/o conservacion.

Una vez realizado el lavado, las aceitunas cocidas se colocan en una
salmuera de concentracion 10-12 % (p/v), en la que las aceitunas ya se
mantienen durante las fases de fermentacion y conservacion.

Una vez finalizada la fermentacién lactica, las aceitunas alcanzan, en
equilibrio con la salmuera de conservacion, unos valores Optimos que son
los dados para los siguientes parametros:

e pH<42

e Sal: 8-9 % (p/v)

e Acidez libre: 0,7 -1 % Acido Lactico

e Alcalinidad residual (comunmente llamada acidez combinada o lejia
residual): <0,120 N

f. Escogido y separacion por tamafio.



Una vez fermentada la aceituna, las partidas que van a ser clasificadas
pasan directamente a las lineas de clasificacion, que se separan las
aceitunas por calidad y por tamafos. Este proceso de clasificacion y
escogido se realiza por medio de maquinas clasificadoras y/o también con
mesas de escogido para el clasificado manual. Las aceitunas se calibraran
segun el numero de frutos que contienen en un kilogramo o un hectogramo.

Tras el escogido, donde se rechaza el rehud, el molestado, las aceitunas de
color cambiante que no se separaron en la fase de preclasificado y las
segundas y terceras categorias, quedan soélo las aceitunas de calidades
extra y primera. Y tras el proceso de separacion por tamafos o calibrado,
s6lo nos quedan los calibres contemplados en el intervalo para la IGP en
este Pliego de Condiciones.

g. Conservacioén y almacenamiento.

Una vez que las aceitunas estan clasificadas por tamafos y calidades, son
almacenadas en bombonas o devueltas a los depdsitos hasta su expedicion,
bien a granel (en bombonas o cisternas), o bien hasta su envasado como
aceituna entera o pasando previamente por los procesos de deshuesado
como aceituna deshuesada o del proceso de deshuesado y relleno como
aceituna deshuesada y rellena de productos naturales o sus pastas.

Durante toda la fase de fermentacion y conservacion se procede a una
limpieza de las bocas de depdsitos, retirada de los velos superficiales en los
fermentadores y la limpieza de los fondos de los mismos. La periodicidad
con la que se lleva a cabo esta limpieza dependera de las condiciones
ambientales.

Las tres presentaciones posibles de la «Aceituna Gordal de Sevilla» /
«Aceituna Gordal Sevillana» contempladas en este Pliego de Condiciones,
dan lugar a dos procesos o fases intermedias antes de la fase de envasado.
Estas son: el deshueso, y el deshueso y relleno.

h. Deshueso.

Parte de la aceituna clasificada y almacenada se deshuesa en maquinas
antes de ser envasada.

Durante esta operacion de deshuesado se realizan muestreos de la aceituna
para comprobar la calidad del producto terminado deshuesado.

Tras el deshuesado, las aceitunas pasan a una cinta de inspeccién de donde
son eliminados aquellas aceitunas mal deshuesadas y/o los huesos.

De ahi pasan a bombonas, que se pesan y llenan con una nueva salmuera
de estabilizacion para su almacenamiento a la espera de ser envasadas.

i. Deshueso y Relleno.



Parte de la aceituna se deshuesa y rellena antes de ser envasada.

Durante esta operacion de relleno se realizan muestreos de la aceituna para
comprobar la calidad del producto terminado.

Tras el deshueso y relleno, las aceitunas pasan a una cinta de inspeccion de
donde son eliminadas aquellas aceitunas mal rellenas, no rellenas y/o los
huesos.

De ahi pasan a bombonas, que se pesan y llenan con una nueva salmuera
de estabilizacion para su almacenamiento a la espera de ser envasadas.

J. Envasado.

Existen dos tipos de envasado:

e El producto sin pasteurizar. Es aquel que se envasa de forma
artesanal sin procedimientos mecanicos y sin pasar por el
procedimiento de pasteurizado. La materia prima que se emplea para
la fabricacion del envase es polipropileno y Pet.

e Los productos de conserva pasteurizados. Son aquellos que se
envasan de forma mecanica en la linea envasadora y se pasa por la
linea de pasteurizado. El proceso es totalmente automatico y su vida
en el envase es mas duradera debido al proceso de pasteurizacion.
Los productos se envasan en dos tipos de envases: hojalata y cristal,
que a su vez también se presentan en distintos tamafios y pesos.

F)

 Elementos naturales.

La «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna Gordal Sevillanay», también conocida
como Sevillana, se cultiva casi exclusivamente en la provincia de Sevilla,
especialmente por las comarcas del Aljarafe, La Vega y La Campifa, existiendo
también alguna plantacién en la zona Este de la provincia de Huelva, limitada por la
frontera natural que constituyen las marismas del Guadalquivir, como Hinojos,
Almonte y Chucena.

La zona de extension de esta variedad esta englobada en el Valle del Guadalquivir y
va desde la campifa sevillana de extensas llanuras hasta relieves de tipo medio
incluidos en la zona Sur de la provincia, predominando las primeras con fincas de
grandes extensiones donde predomina el olivar.



El Valle del Guadalquivir obedece al tipico clima mediterraneo con temperaturas
altas, fuerte insolacion, veranos muy calidos; llegando a registrar las temperaturas
mas altas de la Peninsula Ibérica; y precipitaciones irregulares de tipo intermedio.

 Elementos Historicos.

La «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna Gordal Sevillana», es el reflejo de una
historia y una cultura de domesticacion del medio a través de logicas de
aprovechamiento de las poblaciones locales. Existen pocas aceitunas, como las
contempladas en este Pliego, donde su aplicacion principal, el verdeo, haya
mantenido una compleja red de relaciones, valores sobre el medio natural, técnicas
y conocimientos practicos, tradiciones etc; y, en definitiva, una cultura local.

Hemos encontrado resquicios escritos que dictan una reducida y esporadica
comercializacidon ya en épocas romanas y arabes. Segun el tomo Il de “Catalogacion
y Caracterizacion de los Productos Tipicos Agroalimentarios en Andalucia” puede
establecer su origen en ltalia donde a partir de unos plantones se trasladaron a la
poblacion de Dos Hermanas a mediados del siglo XIX. Esta hipotesis apoya la
tradicion olivarera anticipada que poseia este municipio respecto a otros del territorio
sevillano.

La «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna Gordal Sevillana» y su proceso de
recoleccion manual y de elaboracion artesanal, es un producto tipico vinculado
fuertemente a la zona del Valle del Guadalquivir, con un marcado caracter
latifundista. En la Andalucia bética se llaman haciendas de olivar o sélo haciendas a
las explotaciones agricolas tradicionales dedicadas al cultivo del olivo y la
elaboracién de la aceituna de mesa. La edificacion en las haciendas constituye un
amplio conjunto, correspondiendo a sus distintas funciones, de fabrica agricola y de
residencia seforial temporal.

Tanto los romanos como luego los arabes ya las comercializaban pero en
cantidades reducidas y esporadicas, al no conocerse entonces un método para su
conservacion por un espacio superior a los dos o tres meses.

Por tanto, aunque la utilizacion de la «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna
Gordal Sevillana» como aperitivo es inmemorial, la génesis de la industria actual es
la exportaciéon. Fue a finales del Siglo XIX cuando se logra ya prepararlas a escala
industrial mediante un estilo originario de la provincia de Sevilla y aplicado desde sus
inicios a esta variedad de aceituna, con un sistema ya definido para su
conservacion, el aderezo, y comienza a exportarse a Estados Unidos.

El gran auge de la produccion de aceituna de mesa es reciente y la escasa que
pudiese haber antes del siglo XX, se localizaba tradicionalmente en la provincia de
Sevilla.

En 1936 “la gran zona del valle bético” -desde Brenes y Carmona hasta Almensilla y
Utrera- ya produce casi la totalidad de la aceituna Manzanilla y Gordal que fomenta
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la industria de fabricacion de conserva que abastece la exportacion y el consumo
interior (DH, 1936: 2-3).

La etapa franquista revel6 una temprana integracion mercantil para el consumo
directo de aceitunas, mientras que la exportacion de aceite de oliva era coartada por
la Comisaria de Abastecimientos y Transporte (Infante Amate, 2014: 212). Muchos
territorios sevillanos, y mas concretamente los territorios del Aljarafe, aprovecharon
esta situacion para reconvertir su olivar destinado a almazara hacia variedades de
verdeo.

La productividad de verdeo de esta variedad seguia aumentando y se vendia buena
parte de sus frutos como aceituna para consumo en la provincia de Sevilla, sin
embargo, el resto de Andalucia mantuvo la tradicion oleicola. Entre las campanas de
1964 y 1993 la produccion de aceituna de mesa al estilo sevillano ha oscilado entre
25.500 t. en el afio 1964 y 286.300 t. en 1984. (Pierluigi Villa, 2007).

 Elementos Humanos.

El proceso de elaboracion de la «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna Gordal
Sevillana» es especifico de la zona geografica sevillana y area colindante de la
provincia de Huelva. Las condiciones artesanales basadas en el esfuerzo manual y
en la habilidad de los agricultores para recoger el fruto a través de la técnica del
‘ordefio”, se ha mantenido invariable a lo largo de los afios. Los agricultores en
relacion con su medio natural aguardan en la memoria los métodos de poda, los
tiempos y las formas de realizar esta recoleccion que tanto difieren en otras zonas,
al igual que lo hacen de la industria asociada a almazara.

Sin duda, la calidad de la «Aceituna Gordal de Sevillay / «Aceituna Gordal
Sevillana» se debe, en gran parte, a las técnicas y manejo del producto en dos fases
fundamentales del proceso de elaboracién, propias del area geogréfica.

Por un lado, en el momento de la recoleccién. Son frutos que se recogen mediante
la técnica del “ordefo”, es decir, manualmente se toma el fruto del arbol un poco
antes de su maduracion (envero) con objeto de evitar golpes y posibles dafios al
fruto. Este tipo de recogida es un aspecto clave que se ha mantenido invariable a lo
largo de la historia.

Por otro lado, en la fase de elaboracién. EI modo de elaboracién o preparacion
comercial por excelencia, que cubre el mayor porcentaje del mercado nacional e
internacional es originario de la zona de produccion y elaboraciéon contemplada en
este Pliego y por ello pas6 a denominarse "estilo sevillano". Los frutos son sometidos
a un tratamiento alcalino y acondicionados posteriormente en salmuera, sufriendo
una fermentacion lactica natural que consigue la eliminacion del glucésido amargo
oleuropeina.

De tal manera se ha asociado este método de elaboracién con la «Aceituna Gordal
de Sevilla» / «Aceituna Gordal Sevillana» y con su zona de origen, que la
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denominacién “a la sevillana” estaba recogida en la antigua normativa espafiola
sobre elaboracion, circulacion y venta de aceitunas de mesa, siendo eliminada tal
expresion en normativa mas reciente, precisamente para no entrar en conflicto con
la normativa europea relativa a denominaciones de calidad.

La excelente calidad y el tamafo del fruto de la «Aceituna Gordal de Sevillay /
«Aceituna Gordal Sevillana» hace que goce de buena imagen en el mercado
exterior, no en vano, mas de la mitad de la produccion de este producto se orienta a
la exportacién. Mucho ha ayudado la variedad de presentaciones comerciales
existentes, sobre todo el relleno. En las fabricas sevillanas se extrae el hueso y se
procede al relleno con uno o mas productos adecuados (pimiento, cebolla,
almendras, apio, aceituna, anchoa, cascaras de naranja o limén, avellana,
alcaparras, etc) o rellenas con sus pastas naturales preparadas. Pero sin duda es el
relleno de pimiento y anchoas los mas utilizados.

* Elementos Econémicos y Sociales.

Sobre este sector recae la responsabilidad de muchos afios de historia, de muchas
familias a su cargo y de comarcas viviendo de sus actividades principales.

Dos aspectos fundamentales a resaltar de este sector, por su repercusion social y
economica en la zona geografica, son:

¢ El olivar es un cultivo que en muchas zonas es casi un monocultivo, principal y
dificilmente sustituible por otros, por razones tanto agronémicas como sociales.

¢ El sector de la aceituna de mesa es un sector que emplea una gran cantidad de
mano de obra tanto en el mundo rural como industrial. La conjuncidon de estos
dos factores (rural e industrial) y el hecho de que se realice todo el proceso
(produccién y comercializacién) en las mismas comarcas donde se produce,
hacen que el tratamiento de este producto sea realizado con mayor
conocimiento y cuidado y, ademas, permite la fijaciéon de la poblacion al
territorio como principio basico del desarrollo rural.

Pero nada de ello hubiera sido posible sin la dedicacion y esmero que los
tradicionales «maestros aderezadores» pusieron para conseguir este producto
exquisito que tan justificadamente obtuvo reconocimiento general. Las minuciosas
observaciones, la sensibilidad para detectar la influencia de las diversas variables, el
cuidado con el que se trataba el fruto, la ternura y el carifio con que se referian al
mismo y seguian su marcha a lo largo de todo el tiempo que duraba el «curadoy,
hacian de esta profesion un mito, cuya herencia fue cuidadosamente transmitida de
padres a hijos” (Garrido Fernandez, A. CSIC 1994).

Las especiales caracteristicas fisicas de la «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna
Gordal Sevillana», hacen que sea la variedad de aceituna mas apreciada en el
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mundo como aceituna de mesa, por su tamafo y excelente calidad para el aderezo
en verde.

Las aceitunas verdes de mesa de la variedad Gordal (Olea Europaea Regalis,
Clemente) obtenidas del fruto del olivo (Olea Europea, L.), recogidas durante el ciclo
de maduracion, antes del envero y cuando han alcanzado su mayor tamafio que
facilita la recoleccion manual tradicional conocida como “ordeno”.

Su preparacion sera aderezada en salmuera con fermentacion lactica natural, forma
de preparacion originaria de la zona de referencia. Y sus presentaciones
comerciales son entera, deshuesada o rellena, con calibres que oscilan entre el
60/70 a 121/140.

La aceituna Gordal de Sevilla es la de mayor tamafio de todas las variedades
orientadas al aderezo y relleno. Como aceituna de mesa es muy apreciada por el
gran tamafo de sus frutos y por el gran porcentaje que supone la pulpa del total del
fruto. Es un tipo de aceituna que ofrece frutos muy regulares con forma ovoidal y son
especialmente aptas para el aderezo por su bajo contenido en aceite.

La Gordal Sevillana (Olea europaea regalis) debe su nombre al tamafio de su fruto y
a su zona de origen, aunque internacionalmente es mas conocida con la
denominaciéon “Sevillano”. Se usa exclusivamente para aderezo, especialmente en
verde, dado lo espectacular de su presentacidn por su gran calibre. Por la extension
dedicada a su cultivo en Sevilla (12.000 has) ocupa el cuarto lugar, sobre todo en los
municipios de Utrera, Alcala de Guadaira y Carmona.

La especificidad del cultivo de esta variedad ha traido consigo una determinada
forma de vertebrar la poblacién y la vida familiar dedicada a su cultivo, asi como un
vocabulario y acervo cultural compuesto de tradiciones, manejos del medio y
conocimiento de transmisién oral. El auge de la aceituna gordal en territorios
sevillanos coincide con los afos de apogeo de la variedad Manzanilla, Infante Amate
recoge estos datos afirmando que fue a partir de los afos 50 del siglo XX cuando su
expansion fue notable y se especializaron los terrenos de las zonas, imprescindible
fueron las excelencias del terreno y los métodos de cultivo de estas zonas,
especialmente de Dos Hermanas. A partir del siglo XX, las exportaciones de
aceituna de mesa gordal se consolidan, de modo que en el periodo 1983/1988
fueron de 122.000 t. y en el siguiente quinquenio 132.000 t. (Pierluigi Villa, 2007)

El vinculo entre la «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna Gordal Sevillana» y la
zona geografica se basa en la reputacion del producto, debida a la calidad de los
frutos de los olivos gordales, su principal y casi exclusiva forma de recoleccion
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manual, conocida como “ordefio”, aspecto clave que se ha mantenido invariable a lo
largo de la historia y el estilo de aderezo, estilo originario de la zona geografica
delimitada. Asi, la «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna Gordal Sevillana», junto
con la Manzanilla sevillana, es la variedad de mas renombre internacional como
verdes aderezadas al estilo sevillano. El fruto de esta variedad adquiere su mayor
calidad en climas suaves y calidos como la rivera del Guadalquivir, la campifa
sevillana y la zona Este de la provincia de Huelva, limitada por la frontera natural que
constituyen las Marismas del Guadalquivir.

“La preparacion de estas dos variedades de aceitunas de mesa es una tradiciéon
nacida en el entorno de Sevilla gracias a las especiales caracteristicas que algunas
variedades de estos frutos, como la Manzanilla y la Gordal, adquieren cuando se
cultivan en el Valle del Guadalquivir y a las condiciones climaticas que se dan en
estas zonas. La calidad alcanzada en el producto elaborado, hicieron famoso este
tipo de tratamiento y acufiaron el prestigio de aceitunas de tipo verde aderezadas al
«Estilo Sevillano»” (Garrido Fernandez, A. CSIC 1994).

Conocemos una escritura del Archivo de Protocolos sevillano (9 de diciembre de
1510) que refleja la primera exportacion de aceitunas a las Indias:

“Diego Rodriguez Pepino, vecino de Triana, maestre de la nao “Santiago”, fleta la
dicha nao a Diego Martinez, vecino de Villalba del Alcor, para que cargue en ella
cuatro toneladas tres de vino en pipas, un cuarto de aceitunas y el resto de frutas,
con destino al puerto de Santo Domingo, en la “Espafiola”. Desde hace mas de
quinientos anos América sigue siendo la primera consumidora de aceituna mesa.

Desde entonces, las unicas aceitunas que se exportaban a EEUU eran las aceitunas
Manzanillas Sevillanas y las aceitunas Gordal Sevillana, ya que se mantenia la
teoria de que las aceitunas que no estuvieran “a la sombra de la Giralda”, no eran
Optimas para mesa. No fue hasta mediados de los afios 60 del siglo pasado, con la
Resolucién de la Direccion General de Comercio Exterior por la que se regula la
exportacion de aceituna de verdeo durante la campafia 1965-66 en el punto 1°,
cuando se autoriza por primera vez a los exportadores de la provincia de Cérdoba y
Malaga que se encuentren inscritos en el Registro Especial de Exportadores de
aceituna de verdeo un contingente de 500.000 kilos de las aceitunas denominadas
ojiblancas (*), cordobi y alorefias para exportar exclusivamente a los mercados de
Estados Unidos y Canada.

En el VII Congreso Internacional de Oleicultura celebrado en Sevilla en diciembre de
1924, los ponentes Olmedo y Ruiz y Gonzalez Calderdn, designados ambos por la
Asociacion de Exportadores de Aceitunas Sevillanas para formular una ponencia en
dicho Congreso referente a la “Industria de aderezar aceitunas”, exponen en la
misma:

“Abstenémonos de definir las aceitunas por ser producto suficientemente conocido,
de forma universal, especialmente el fruto fino sevillano, que significa o representa
algo de lo mas tipico de nuestra querida patria y que merece la mas favorable
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acogida mundial; que ha logrado conseguir, figurar constantemente hasta en las mas
selectas mesas, sin que ningun otro articulo de indole similar pueda sustituirlo;
tampoco hemos de detallar sus excelentes condiciones higiénicas, reconocidas,
creemos que por unanimidad, (...).

La extension de terrenos dedicados a la produccion de aceitunas para verdeo, es
detalle que corresponde a las estadisticas agronémicas y a las de la Camara
Agricola; la produccion de fruto fino, dedicado a la industria de aderezar aceitunas,
podemos asegurar que en afnos de buenas cosechas ha llegado a elevarse a
veinticinco millones de kilogramos de aceitunas gordales y a cuarenta y cinco
millones de kilogramos de aceitunas Gordal, o quiza haya excedido de dichas cifras,
siendo la tendencia a un considerable aumento dentro de la zona en que
exclusivamente se produce, comprendida en un radio que no alcanza a cien
kilbmetros en los alrededores de Sevilla y a partir de la capital de Andalucia.
(Sabido es que degenera el fruto en cualquier otro terreno fuera del indicado, segun
resulta de los ensayos practicados en Espafa y en el extranjero, siendo prueba
evidente que cuantos estudios y trabajos han efectuado los agricultores de California
para producir fruto cual el sevillano, han fracasado)”.

La utilizacién de la «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna Gordal Sevillana» como
aperitivo es inmemorial. Su elaboracién artesanal ha estado ligada a las haciendas y
cortijos sevillanos para un consumo local, siendo la exportacion a Estados Unidos,
iniciada en el Siglo XIX, la génesis de su elaboracion industrial.

En el Inventario Espafiol de Productos Tradicionales, publicado en 1996 por el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, enmarcado dentro del proyecto
“Euroterroirs” financiado por la Unién Europea, con objeto de revalorizar el
patrimonio agroalimentario europeo a través de la elaboracion de un “censo de los
modos de hacer y producir especificos que, en un lugar o medio particular, rural y/o
urbano del territorio espafiol, conjugan tradicion, modo de hacer y modo de
produccion-comercializacion”. En este inventario se incluye, dentro de la seccion de
encurtidos y conservas vegetales, a la aceituna Gordal de Sevilla (Pags. 398-399)
como productos tradicionales.

En la Catalogacion y Caracterizacion de los Productos Tipicos Agroalimentarios de
Andalucia, publicado por la Fundacién UNICAJA en 2006 y desarrollado por Ana
Cristina Goémez Mufioz, Manuel Santos Murillo y Pedro Caldente y Albert, en el
apartado de encurtidos y conservas vegetales (pags. 273-276), describe a la
aceituna Gordal sevillana analizando su zona geografica, antecedentes histéricos,
elementos diferenciales, técnicas del producto, elaboracion del mismo y principales
empresas productoras y comercializadoras.

En la Enciclopedia Mundial del Olivo. Consejo Oleicola Internacional. Madrid.
Nombra a la aceituna Gordal o Sevillana como la variedad de aceituna de mesa
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espafola mas importante junto con la Manzanilla (pag. 300), afiadiendo que se
cultiva principalmente en la provincia de Sevilla.

Y en el libro Las variedades del olivo generalizadas en Espana. Direccién General
de Agricultura. Instituto de Investigaciones Agrondmicas (1932) se recoge la
variedad con su nombre tradicional Gordal de Sevilla.

Otras referencias a la «Aceituna Gordal de Sevilla» que demuestra la reputacién de
este producto en el mundo cientifico, culinario o turistico son:

Diario ABC de Sevilla del 4 de Octubre de 1967, edicion de la manana, pag. 63.
Articulo de Juan Infante Galan titulado “Las Aceitunas”, donde dice “La aceituna
sevillana es, como el jerez o el jamoén de Jabugo, fruto de ese ancestral saber de
milenios del alma andaluza”. Haciendo clara alusion a la Manzanilla y Gordal
sevillana, unicas y principales aceitunas de mesa conocidas ya mundialmente en
€s0s anos.

Publicacion de D. José Maria Estrada Cabezas en su libro “La aceituna de mesa:
nociones sobre sus caracteristicas, elaboracion y cualidades”, editado en 2011 por la
Excma. Diputacion de Sevilla y la Fundacién para el Fomento y Promocién de la
Aceituna de Mesa, nos habla en el capitulo 2 (pag. 22) sobre las variedades de
aceitunas utilizadas para mesa, de la Gordal Sevillana como la variedad conocida
internacionalmente con la denominacion de “Sevillana”, siendo un cultivar apreciado
fundamentalmente por el tamafo de sus frutos.

En la pagina web www.foodsfromspain.com, dentro de la seccion de «products and
recipies» tienen un apartado las aceituna Gordal Sevillana.

En la pagina web del legado andalusi, ruta de Washington Irving,
http://rutas.legadoandalusi.es/es/ruta-irving, en su apartado de gastronomia, dice: ”
La sabrosa oferta gastrondmica que acompana el transcurso de la ruta se
fundamenta en la riqueza agricola de las tierras que visita..... Los extensos olivares
de los municipios sevillanos, ..... , proporcionan excelente aceituna de mesa —con las
reputadas variedades manzanillas, gordales ... del Aljarafe”.

G)

La autoridad competente designada responsable de los controles, es la Direccion
General de Industrias y Cadena Agroalimentaria de la Consejeria de Agricultura,
Pesca y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucia, sita en C/ Tabladilla, s/n, 41071,
Sevilla; Tel.: 955 032 278; Fax: 955 032 112;
e-mail: dgciape.capder@juntadeandalucia.es.
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NORMA ESPECIFICA DEL ETIQUETADO.

En el etiquetado figurara, obligatoriamente, la mencion Indicacion Geografica
Protegida «Aceituna Gordal de Sevilla» / «Aceituna Gordal Sevillana».

Se afadira opcionalmente a la mencion anterior la expresion “Recolectadas a mano”
/ “hand-picked olives” / "manually harvested” dependiendo de los mercados a los que
van dirigidos los productos.

Los envases llevaran el logotipo propio de la IGP, que se muestra a continuacion, y
unas etiquetas que iran numeradas y seran expedidas por el Consejo Regulador.

Las actuaciones del Consejo Regulador en lo concerniente al uso de estas etiquetas
no seran en ningun caso discriminatorias respecto a cualquier operador que cumpla
el pliego de condiciones.

Pliego de condiciones adecuado a las observaciones de la Comisién de fecha 10/04/2018
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Anexo |
Area de Produccion y Elaboracion de la
IGP "Aceituna Gordal de Sevilla" | "Aceituna Gordal Sevillana"

7 I:l Provincia de Sevilla
I:I Provincia Huelva
I:I Municipios de Huelva

I Olivar Gordal de Sevilla
. Zona geografica de la IGP

a 41.250 52 500 185.000 247 500

— s | 1 Metros

Fuente:

Datos Espaciales de Referencia de Andalucia (DERA). Instituto de Estadisticay Cartografia de Andalucia [IECA).

Datos Graficos de Declaraciones de la PAC 2005. DG. de  Produccion A gricola y Ganadera. Consejeria de A gncultura, Pesca y Desamrollo Rurzl de la Junta de A ndalucia.
Elaboracion Fropia.
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	La "Aceituna Gordal de Sevilla" / "Aceituna Gordal Sevillana" se clasificará en categorías Extra y Primera, y tendrá tres presentaciones comerciales: enteras (aceitunas que conservan su forma original y no están deshuesadas), deshuesadas (aceitunas a las que se les ha sacado el hueso y conservan prácticamente su forma original) y rellenas (aceitunas deshuesadas y rellenas con determinados productos o sus pastas naturales preparadas).

