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Las denominaciones,

a huerta andaluza, hace
del hortofruticola el sec-
tor mas importante de
entre los sectores agroa-
limentarios de la Comu-
nidad Auténoma y uno de sus
grandes motores de desarrollo.
No en balde, produce anual-
mente 5,5 millones de tonela-
das de hortalizas y 1,5 millones
de frutas que alcanzaron en
2004 un valor de 3.662 millo-
nes de euros, lo que supone un
37% de la Produccién Final
Agraria (PFA) de Andalucia.

Este porcentaje es todavia
mas significativo en la provincia
de Almeria, buque insignia del
sector hortofruticola andaluz,
donde asciende al 85% del PFA,
gracias al peso de los cultivos
horticolas bajo invernadero —to-
mates, pimientos, pepinos, me-
lones y sandias, entre otros-,
de espectacular desarrollo en
las dltimas décadas.

Cadiz es la tierra de las tagar-
ninas, habichuelas o judias ver-
des, calabazas, brevas, melo-
nes, melocotones y albarico-
ques.

La provincia de Cérdoba es fa-
mosa por sus frutas y hortalizas
desde los tiempos del Califato.
Son importantes los cultivos del
esparrago, el almendro y el ajo,
base de platos tipicos andaluces
como el Ajoblanco y el Salmorejo.

En Granada, especialmente en
las vegas, se cultivan hortalizas
como el espérrago triguero, la al-
cachofay la cebolla. Por su parte,
las tierras de la costa son famo-
sas por sus chirimoyas, aguaca-
tes y guayabas.

La riqueza horticola de Huelva
se basa en producciones como
fresas y fresones —segundo nu-
cleo mundial por detras de Cali-
fornia—, citricos, higos y brevas.

En Jaén sobresalen las hortali-
zas que protagonizan la receta de
la pipirrana, las espinacas y los
esparragos silvestres.

Almendras y uvas, tanto fres-
cas como pasas con denomina-
cién de origen reinan en Malaga,
tierra también de espinacas y es-
parragos trigueros. Por su parte,
en Sevilla se cultivan hortalizas
(esparrago, escarola, alcachofa,
etc.), ademas de naranjas, melo-
cotones y tomates para industria.

De toda la produccion de horta-
lizas, mas de la cuarta parte co-
rresponde al tomate y se localiza
basicamente en territorio alme-
riense. Y entre las frutas, los ci-
tricos —principalmente de p

. alo vu.nguurdiu de lo
produccion agroalimentario

las provincias de Sevillay Huelva-
suponen tres cuartas partes de la
produccién. Merece, como decia-
mos anteriormente, una mencion
especial el sector fresero, puesto
que el 95% de la fresa espanola
procede de Andalucia, con Huelva
como epicentro.

El sector hortofruticola andaluz
es ademas el principal exporta-
dor a nivel nacional, con un valor
aproximado de 2.400 millones de
euros en 2004, sobresaliendo el
peso, dentro de mismo, de pi-
mientos, tomates y pepinos.

El sector agroalimentario apor-
ta mas del 35% de las exportacio-
nes a la balanza comercial anda-
luza y, dentro de este campo, el
sector hortofruticola representa
por si s6lo el 20%, siendo funda-
mental para su equilibrio.

En Andalucia hay reconocidas
dos denominaciones de origen de
frutas (DOP Chirimoya de la Costa
Tropical de Granada-Malaga y la
DOP Pasas de Mélaga) y una de-
nominacién especifica de hortali-
zas (DE Esparrago de Huétor-Ta-
jar), asi como un avance impor-
tante de sistemas respetuosos

con el medio ambien-
3 te: Produccion In-
> tegrada y Pro-
& duccién Eco-
&k |6gica.

Ademas de estas producciones
se encuentra en tramitacion la
Denominacion Especifica Tomate
de La Canada-Nijar, en Almeria,
Unica provincia que hasta el mo-
mento no cuenta con ninguna de-
nominacion.

Ademas, cabe destacar que
220 productos hortofruticolas,
pertenecientes a unas cincuenta
empresas, estan inscritos en la
marca Calidad Certificada de la
Junta de Andalucia que identifica
a productos agroalimentarios con
caracteristicas especificas que
les confieren un elevado nivel de
calidad.

DOP Chirimoya de la
Costa Tropical de
Granada-Malaga

En Andalucia se cultivan actual-
mente unas 3.000 hectéreas de
chirimoyo, con la produccion de
35.000 toneladas, de las que el
90% se consumen en Espafay el
10% restante se exporta a la
Unién Europea.

La chirimoya presenta una for-
ma acorazonada, con un peso mi-
nimo por unidad de 100 gramos.
El color caracteristico es el verde
palido, con un aspecto liso y pul-
pa de color blanquecino. Las pro-



tegidas deben presentarse en-
teras, sanas y lim-

pias, sin nin-
gun dano exter-
no ni olores o
sabores extra-
fos, asi como
desprovistas de
pedtnculo.
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tel de Alejandria -también deno-
minada Moscatel de Malaga-, co-
sechaday secada en las zo-

nas de Axarquia —co-
marca natural de la
provincia de Maéla-
ga- y Manilva
—comprende los tér-
minos municipales

La Denomi-
nacién de Ori-

GRANADA

de Manilva, Casa-
res y Estepona-.

YA

ALAGA

gen Protegida

Chirimoya de la Costa\ /

Tropical de Granada-Mélaga
fue reconocida como tal en
2002. La zona amparada abar-
ca una extension de 858 km2 si-
tuados en la costa oeste de Gra-
nada (Itrabo, Jete, Lenteji, Los
Gudjares, Molvizar, Motril, Vé-
lez, Benaudalla, Salobrena y Al-
munécar, sede del Consejo Re-
gulador) y la costa este de M&
laga (Algarrobo, Frigiliana, Ner-
ja, Torrox y Vélez-Malaga), una
zona de produccién que coinci-
de plenamente con la de acon-
dicionamiento y envasado de la
chirimoya.

Se califican frutos proceden-
tes de dos variedades autécto-
nas Fino de Jete (95% de la su-
perficie) y Campas, siempre de
categoria Extra o Primera y des-
tinados al consumo en fresco.

DOP Pasas de Malaga

La Pasa de Malaga es el re-
sultado del secado natural al
sol de los frutos maduros de Vi-
tis vinifera L., variedad Mosca-

En 1996 se aprobd
el Reglamento de la Denomi-
nacién de Origen, Unica en Espa-
na de este producto, y se consti-
tuyé su Consejo Regula-

dor, sibienen sep-
tiembre de 2004
y para aprovechar
las sinergias en
las acciones de
control y promo-
cion del Consejo
Regulador de Ori-
gen Malaga y Sie-
rras de Méalaga,
dedicadas a vinos,
se produce la fusién entre am-
bos.

La produccién total de pasas
certificadas en la tltima campana
2005-2006 fue de 550.000 kg,
comercializados fundamental-
mente en el mercado interior,

puesto que tan sélo se exporta al-
rededor de un 10%.

DE Esparrago de
Huétor -Tajar

En 1996 se aprob6 el Regla-
mento de la Denominacién Espe-
cifica (DE) Esparrago de Huétor-
Téajar, que abarca los municipios
granadinos de Huétor-T4jar, lllora,
Loja, Moraleda de Zafayona y Vi-
llanueva de Mesia, todos ellos si-
tuados en la vega baja de Genil.

La zona de elaboracién coin-
cide con la produc-
cion. El cultivo se
desarrolla en altitu-
des comprendidas
entre 450 y 650
mm.

La Denominacion
ampara esparragos
verdes morados, si-
milares a los trigue-
ros, obtenidos a par-
tir de una seleccion tradicional de
subespecies autéctonas de la As-
paragus officinalis L.,y que se cul-
tivan en pequenas explotaciones
familiares.

Entre sus caracteristicas cabe
destacar que los turiones se re-
colectan siempre a primera hora
del dia para evitar la insolacion de
la planta, que podria disminuir su
calidad. En la misma parcela se
efectlia una primera seleccion,
eliminado los turiones abiertos,
torcidos o atacados por alguna
plaga. &

Seis Denominaciones de Origen y frece
Vinos de la Tierra )

Andalucia es, sin exageraciones, un paraiso para el vino.
La clave reside en su clima tipicamente mediterraneo, con
precipitaciones irregulares, inviernos suaves y veranos
muy calurosos y secos, lo que genera la produccion de vi-
nos de gran calidad, que se identifican con la cultura de la
tierra y se elaboran gracias a variedades autoctonas, vini-
ficaciones propias y sistemas exclusivos.

La calidad de los vinos andaluces viene reconocida a través de seis Denominaciones de Origen, organiza-
das en torno a cuatro Consejos Reguladores: Méalaga y Sierras de Malaga, Jerez-Xérés-Sherry, Manzanilla
Sanldcar de Barrameda, Montilla-Morilles y Condado de Huelva. Pero también contribuye el mas reciente re-
conocimiento de trece Vinos de la Tierra, que se distribuyen por la mayor parte de las provincias.

En conjunto, el vifiedo de uva para vinificacion ocupa una superficie cercana a las 37.000 hectéreas, la gran

mayoria amparadas por una denominacién de calidad. W

Una mina de
oro verde

-
£ r
B

El aceite de oliva Virgen Ex-
traes la grasa mas noble. Nin-
guna la supera en sus carac-
teristicas gastronémicas, nu-
tricionales y dietéticas. Sus
virtudes fueron apreciadas
antes de que descubriesen
los fundamentos cientificos
de sus efectos, y por esta ra-
zon, donde tradicionalmente
se produce, ha tenido siem-
pre un significado que va mas
alla que el de otros alimen-
tos, porque en realidad es
mas que un producto, una ver-
dadera cultura.

A lo largo de la historia, el
consumidor espanol ha de-
mostrado su fidelidad al acei-
te de oliva Virgen Extra anda-
luz, cuya calidad esta garanti-
zada por las Denominaciones
de Origen Protegidas (DOP)
que son once: Antequera, Ba-
ena, Campinas de Jaén, Este-
pa, Montes de Granada, Po-
niente de Granada, Priego de
Cordoba, Sierra de Cadiz, Sie-
rra de Cazorla, Sierra Magina
y Sierra de Segura.

Su certificacion implica
sencillamente que el envase
que se va a adquirir no sélo
protege un producto irrepro-
chable desde la perspectiva
de su calidad, sino incluso
una culturay un valor anadido
desde el punto de vista de la
salud. B
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