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Introduccion _ La Aceituna Aloreia de Malaga se

introduce en los mercados con DOP

La Aceituna Alorefia de Malaga es uno de los productos tipicos de relevancia dentro
de la industria agroalimentaria malaguefia. La condimentacion de este tipo de aceituna
es caracteristica de su zona de produccion, y esta basada en alifios naturales que
convierten a la Alorefia de Malaga en un producto tradicional, caracteristico y
diferenciado del resto de las aceitunas de mesa. No en vano, una de las
caracteristicas de este producto es que, junto con las aceitunas, el consumidor puede
ver perfectamente los alifios naturales que se han afiadido a la aceituna en el proceso

de aderezo: pimiento rojo, ajo, tomillo e hinojo.

La Aceituna Alorefia de Malaga con Denominacion de Origen Protegida estara
presente en el mercado en dos categorias segun su calibre (superior y suprema) y en

tres modalidades segun su grado de fermentacion y amargor:

e Aceitunas alorefias de Malaga verdes frescas: Con un consumo
extendido principalmente en la provincia de Malaga, las Aceitunas Alorefias
de Méalaga verdes frescas poseen un color verde claro, y su olor afrutado y
a hierba fresca, nos hablan directamente del fruto del olivo. Su textura, de lo
mas crujiente, deja en el paladar un sabor intenso a aceituna recién cogida

con un leve picor. En el mercado estaran con la siguiente etiqueta:

ACEITUNAS VERDES FRESCAS

SUPREMA
[ B S

ma
alorefia

de mélaga

e Aceitunas alorefias de Malaga tradicional: El tiempo va pasando por la
aceituna dandole nuevos significados a su olor y su sabor. Un color entre

verde y amarillo pajizo esconde un tipo de aceituna con sabor afrutado y en
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el que las especias aparecen en todo su esplendor otorgandole un sabor

muy caracteristico. Su textura, sigue siendo crujiente y su olor nos traslada
a los montes del Valle del Guadalhorce a través del tomillo, el hinojo, el ajo

y el pimiento rojo. En el mercado estaran con la siguiente etiqueta:

ACEITUNAS TRADICIONAL
SUPREMA

N s B i
DENOMINACION DE
ORIGEN PROTEGIDA

orefia
de mélaga

e Aceitunas alorefias de Malaga curadas: El tiempo se consolida en la
alorefia dando como resultado una aceituna curada, con olor a fruta
madura, hierba fresca y con gran presencia de los alifios. Su sabor, propio
de un producto de calidad bafiado por la sabiduria del tiempo, nos trae a la
mente las plantas aromaticas a través de una textura crujiente que, tras
permanecer en boca, nos sorprende con un leve picor. En el mercado

estaran con la siguiente etiqueta:

ACEITUNAS CURADAS

SUPREMA
T e

M DE
TEGIDA

Nd]

alorefia

de mélaga
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El producto

La Aceituna Alorefia de Malaga es una aceituna partida, endulzada en salmuera
mediante fermentacion natural, y alifada con una mezcla de plantas arométicas
propias de la comarca natural del Valle del Guadalhorce, como son el tomillo, hinojo,
ajo y pimiento.

Dado su escaso contenido en oleuropeina, componente amargo de la aceituna,
estas aceitunas no necesitan tratamiento con sosa caustica, y se endulzan Unicamente

con agua y sal lo que permite a su vez la conservacion de la textura fibrosa del fruto

fresco.

La facilidad de despegue del
hueso, conocido en la zona como
hueso flotante, es una cualidad
singular, muy buscada en las
aceitunas de mesa. Esta
caracteristica permite que las
aceitunas puedan prepararse

partidas quedando el hueso libre

en el interior de la pulpa y dejando

pL 24

en el fruto para eliminar su amargor. De

e o .

'

gue la salmuera penetre mas facilmente
hecho, tradicionalmente en la zona se cortaba la aceituna por el ecuador y si se podia

separar las dos mitades, nos indicaba que era el momento éptimo de la recoleccion.

Hay que destacar la magnifica valoracion que los paneles de cata otorgan a su
relacién pulpa/hueso, lo que significa que el porcentaje de pulpa es muy alto, su
homogeneidad, su textura crujiente, asi como su firmeza de pulpa caracteristicas
propias de un producto no tratado con alcali. Con relacion al olor/sabor destacan sus
cualidades aromaticas y un equilibrio de sal adecuado para su pincelada de amargor,

propio de la preparacion sin tratamiento alcalino.

Las aceitunas alorefias de Malaga se sitian en un calibre que va desde el 140-260,
caracteristica muy apreciada en este producto, que se consigue gracias al esmero y

dedicacion de los agricultores que durante todo el afio se deben a su cultivo.

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Aceituna Alorefia de Malaga
C/ Dehesa, 80 -29560 Pizarra (Malaga). Tel. 952483868 Fax: 952483869
www.alorenademalaga.com // info@alorenademalaga.com



d

Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
L __________________________________________________________________________]
Por otro lado, la Denominacion de Origen reconoce dos calidades distintas de

aceitunas establecidas en funcién de la categoria y el calibre de las mismas. Asi

podemos hablar de calidad suprema y calidad superior.

Con objeto de proteger mejor la calidad y autenticidad del producto, es obligatorio
el envasado en origen.
La zona de produccién

La zona de produccién se encuentra situada en el sureste de la provincia de

Malaga y engloba a un total de 19 municipios:

e Alhaurin de la Torre, e Cain,

e Alhaurin el Grande, e Guaro,

e Almogia, o Malaga,

e Alora, e Monda,

e Alozaina, e Pizarra,

e Ardales, e Ronda,

» ElBurgo, e Tolox

e Carratraca, o Valle de Abdalajis
e Cartama, e Yunquera.

e Casarabonela,

Se sitta en la comarca natural del Guadalhorce (sierra de Las Nieves y valle del

Guadalhorce), incluida dentro del dominio de las cordilleras Béticas.

El clima de la comarca es un hibrido entre el continental y el clima tipico de la
cuenca mediterrdnea, dando lugar a un microclima muy peculiar que permite el
desarrollo de gran diversidad de cultivos, entre otros, el olivar, que en este entorno se
encuentra situado principalmente en zonas de secano, en las laderas de los montes
gue circundan el valle, lo cual, unido a la benignidad del clima, va a influir
decisivamente en las caracteristicas finales del producto, la fecha de recoleccién , el

porte del arbol, etc.
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Por otro lado, el pronunciado relieve de la zona, sitda al olivar en areas marginales
y pobres, favoreciendo una doble funcién del propio oliva no sélo como productor, sino
también como sistema para evitar la erosion y como configurador del paisaje. Se trata
por tanto de un cultivo de baja productividad, pero donde se produce un producto cuya
calidad es inigualable.

Estas caracteristicas de la zona de produccion, unidas al saber hacer de la gente
del lugar, han definido un producto claramente diferenciable del resto de aceitunas de

mesa que podemos encontrar en el mercado.

|| ALHAURIN DE LA TORRE ] coln B ronDa
ALHALRIN EL GRANDE B cARTAMA I rovox
I AumoGia B cLevRco | VALLE DE ABDALAJIS
B roczama [ | cusro I runouera
B #mpALES B wonos B o
Bl cARRATRACA [ miLaga
|| CASARABOMELA PIZARRA

Proceso de elaboraciéon

Siglos de tradicion arropan la elaboracion de la aceituna alorefia alifiada, desde su
recoleccién hasta su aderezo. La recoleccion, como antafio, debe ser manual.
“Verdeo” se denomina en la zona a esta recogida manual, que exige ir seleccionando
las aceitunas de mayor calibre y mejor aspecto. La aceituna alorefia es muy sensible a

los golpes y se dafia facilmente, y, a dia de hoy, aln no se ha conseguido encontrar
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un sistema de recoleccién que permita mecanizar el proceso recolector de la alorefia
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de Malaga.

Una vez recolectadas, las aceitunas son partidas y puestas en salmuera. Esta
salmuera siempre se ha preparado gracias a la conocida como “prueba del huevo”,
segun la cual se pone en un recipiente con agua un huevo y se va afadiendo sal hasta
que el huevo flota, alcanzandose en este momento la concentracion ideal de sal para
endulzar las aceitunas. Tras unos dias en esta salmuera, las aceitunas estan listas
para alifiarse con los alifios tipicos de la zona: hinojo, tomillo, ajo y pimiento, que
le dan ese caracteristico aroma y sabor. Se trata, pues, de un proceso totalmente
natural y artesanal que se viene haciendo en esta region desde tiempos inmemoriales,
como prueban las numerosas referencias bibliograficas que existe sobre las aceitunas
alorefias y que forman parte de la cultura y acerbo popular de las gentes de esta
comarca. Hoy en dia poco ha variado el proceso de aderezo de la Aceituna Alorefia de
Malaga aunque se han introducido numerosos perfeccionamientos tendentes a la
mejora de la calidad del producto, de modo que, conservando sus caracteristicas

tradicionales, se contribuya a garantizar la seguridad alimentaria del producto.
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