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A la nostra terra mediterrania, I'oli no és cap desconegut. Des de sempre
s'ha fet servir no només com a aliment i conservant, sind també com a

lubricant, combustible i impermeabilitzant de les fibres textils, i ha estat un
ingredient basic per a la medicina, la higiene, la bellesa i els rituals religiosos.

Fa més de 5.000 anys que l'olivera es va comencar a cultivar a I'Orient Mitja; no
esta clar si van ser els fenicis o els grecs els que la van introduir a la peninsula ibérica,
perd va ser durant I'é€poca romana quan s'hi va estendre. Els arabs van aportar noves

teécniques d'extraccid i nous usos culinaris i terapeutics. A partir del Renaixement, elffcomekc

de I""or liquid", va ser una de les principals fonts d'ingressos de la corona espanyolat

Al llarg de la historia I'olivera ha originat molts simbols, com la pau, la forcasfa immgrtalitat.

Una acidesa d'1° vol
dir que en 100 grams
d'oli hi ha1gram
d'acid oleic,

L'oli lampant és el que
antigament s'usava
per a les lampares,
d'aqui el seu nom.

Tipus d'oli d'oliva

A Espanya hi ha una gran diversitat de
climes, orografies i sols. Aixo ha possibi-
litat que s'hi cultivin moltes varietats
d'olives, que donen lloc a una amplia
gamma d'olis amb gustos i aromes ben
diferents. Les varietats més cultivades
sén la picual (propia de Jaén, és la més
cultivada al mén), I'hojiblanca (I'altra
gran varietat andalusa es cultiva@'les
regions de Mdlaga i Cérdoba), |'arbegui-
na (propia de Catalunya, ayli n"hiha
plantacions per tot Espanya i fins a Xile
o California perque és molt'apreciada),
I'empeltre (es donafal sud de I'Aragd i a
les terres de I'Ebre) i\la cornicabra (pro-
pia de La Manxa).

Els olis, com. els vins, es caten per
determinarsne la'qualitat organoléptica
(de gusty.color i olor) i se'ls déna una
puntuacio entre 0 i10. Un dels parame-
tres‘fonamentals és el grau d'acidesa; si
és massaelevat I'oli té mal gust i fa
pudor.

Moli rep diferents denominacions
segons la qualitat:

» Verge extra: puntuacié minima de 6'5

i acidesa maxima 1°.

+ Verge o verge fi: : puntuacié minima
de 5'5 iacidesa maxima 2°.

+ Verge llampant: gust i olor defectuo-
sos, acidesa més gran de 2°.

L'oli llampant no es pot ingerir, i es
refina: se li treuen l'olor, el gust i el color,
i queda un liquid sense valor nutritiu que
es barreja amb oli verge per obtenir un
oli comestible; aquesta mescla s'identifi-
ca a les etiquetes com a oli d'oliva.
Comercialment sén tipics els olis mes-
clats de 0'4° j1°.

Les propietats

de I'oli d*oliva

L'oli ésfun delsicomponents estrella de la

dieta mediterrania. A les nostres terres

disposemidesmolts tipus d'oli vegetal:
d‘oliva tverge o mescla), de llavors (gira-
sol, raim, moresc), de fruita seca, de
soja.. Es diferencien pel tipus de greixos
que contenen. El d'oliva és practicament
|"dnic que es pot consumir directament
verge, tal com surt del fruit. Els
nutrients essencials que conté sén:

+ Greixos: aporten energia. El 80% de
I'oli d'oliva és acid oleic i també conté
acid linoleic, dos greixos fonamentals
per al nostre organisme.

« Vitamines. Es I'oli que conté més vita-
mina E, un antioxidant (retarda I'enve-
[liment de les cél-lules); és el que i
déna la propietat de ser conservant.
També té vitamina A (protectora de Ia
vista), D i K.

L'oli d'oliva millora el funcionament de
|'estémac i el pancreas, ajuda a tractar
les Ulceres i I'absorcié de calci i té un
efecte protector i tonic per a la pell.

La dieta mediterrania
és idonia per als que
habitem climes medi-
terranis, pero no té
perqué ser-ho en
altres climes.

Vegeu el requadre Els
greixos i el colesterol.



ELS GRENKOS ( EL COLESTEROL

Els greixos o lipids aporten energia a I'organisme i sén una font de calor.
D'altra banda, algunes vitamines (A, D, E, K) només les podem digerir en pre-
séncia de greixos. Els lipids estan formats per acids grassos, que poden ser
de dos tipus: saturats (greixos animals i de palma i de coco, usats en la
brioixeria industrial) i insaturats (greixos vegetals i peix), que es classifiquen
en monoinsaturats (oli d'oliva) i poliinsaturats (olis de llavors).

El colesterol és un lipid, generat en part pel fetge i en part obtingut dels
aliments, especialment dels greixos saturats. Es indispensable per a la for-
macié d’hormones (per aixo algunes dietes poden donar peu a disfuncions
hormonals) i altres funcions organiques. Per circular per la sang es combina
amb proteines, formant les lipoproteines; el que s'anomena colesterol bo sén
lipoproteines d'alta densitat, i les de baixa densitat sén el colesterol dolent.
Aquest es diposita a les parets dels vasos sanguinis i pot donar Iloc a malal-
ties cardiovasculars com I'arteriosclerosi o I'infart. El colesterol bo és protec-
tor perqué ajuda a desprendre el dolent de les venes i el transporta cap al
fetge per ser eliminat. L'oli d'oliva verge aporta molt acid oleic, I'acid
monoinsaturat que més ajuda a la formacio de colesterol bo.

El conreu de l'olivera

L'olivera és un arbre resistent que viu bé
en terres seques, arides, fredes i mun-
tanyoses (com els seus “companys” els
ametllers i les vinyes). Cultivar-la no duu
gaire feina, només hi ha un pic impor-
tant per la collita i un altre, més petit,
per la poda. Floreix el maig i els fruits
comencen a apareixer el setembre.
L'olivera és un arbre de seca pero
d'uns anys enca molts oliverars es
reguen (un 16% a Andalusia), general-
ment per goteig. El reg fa que la produc-
cié sigui més gran i més estable, perd
pot debilitar el sistema immunologic de

I'olivera i fer-la més sensible a plagues i

malalties. L'oli que s'obté és més suau.
Hi ha tres grans tipus d'oliverar:

» De muntanya. Es fa en zones amb
pendents accentuades, en parcel:les
petites; hi ha un centenar d'oliveres
per hectarea. La mecanitzacio és difi-
cil i per aix0 és el tipus de.conreu amb
costos de ma d'ohra més elevats.
Correspon a un terc deia superficie
total d'oliverars a Espanya.

Els oliverars desxmuntanya estan
molt lligatsya la cultura i el paisatge
dels municipis‘en-es dona, als quals
proporciona bona part de la riguesa
(les zones oliveres sén les que tenen
menys éxode rural). Aporten el benefi-
ci mediambiental d'evitar la degrada-
cié de les terres de muntanya.

« Intensiu. Es el tipus de conreu majori-
tari. Hi ha entre 200 i 300 oliveres per
hectarea, disposades en fileres per
facilitar la mecanitzacié. S'hi apliquen
més plaguicides que a les zones de
muntanya i se solen regar.

» Superintensiu. Esta totalment orientat
a la productivitat. Es posen entre 1.500
i 2.500 oliveres per hectarea; aquesta
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densitat tan alta fa que les oliveres
rebin menys llum i aire, la qual cosa fa
incrementar les malalties i I'Gside pla-
quicides. Les oliveres son joves ipro-
ductives; la varietat mésftusadaés un
clon d'arbequina‘anomenat IRTA-i18; no
és transgénic, perd‘s'anomena.‘clon”
perque tots els.exemplars s6n germans
(provenen de/la mateixa llavor).

A Andalusia sén superintensius
menys@'un2% deis oliverars, i a
Catalunya n'hi ha molt pocs.

EUECOLOGIC

L CONVENCIONAL
Enzones fredes i seques hi ha poca pro-
liferacio d'insectes, per aixo als cultius
de muntanya hi ha pocs problemes de
plagues, més tenint en compte que les
oliveres son velles i molt adaptades a
I'entorn. Aquests conreus sén ecologics
qguasi “de forma natural”.

En zones més calides i en cultius amb
regadiu o superintensius hi ha més pre-
sencia de mosca de l'olivera, la plaga prin-
cipal. Alguns agricultors convencionals no
es creuen que es pugui lluitar contra la
mosca sense plaguicides de sintesi.
Certament és més dificil, pero la dificultat
ve originada en bona part justament pels
plaguicides. En un oliverar hi viuen 200
espécies d'insectes, de les quals només
mitja dotzena sén perjudicials. Els plagui-
cides se solen aplicar des d'una avioneta i
maten tots els insectes, incloent els
depredadors dels perjudicials, que s'ano-
menen plagues perqué son els que es
reprodueixen més de pressa. Per tant, hi
surten guanyant. Es un cercle viciés: com
més plaguicida s'aplica, més terreny lliure
es deixa a les plagues, per tant caldra
aplicar més plaquicida, i aixi successiva-

MECANITZACIO |
PRODVCTIVITAT

Els dltims anys, el ritme de per-
feccionament de la mecanitzacié
del camp ha estat vertiginés.
Segons un jornaler vetera, en sis
anys la quantitat d'olives recolli-
des per persona i hora s'ha mul-
tiplicat per tres.

Els dltims segles la productivi-
tat agricola ha augmentat molt,
gracies principalment a la meca-
nitzacio i I'Us de fitosanitaris de
sintesi. De fet, el que ha aug-
mentat és la productivitat per
hora de feina o per hectarea cul-
tivada, pero no pas per unitat
d'energia emprada en el cultiu.
Un estudi de 1972 calculava que
un pages tradicional xines obte-
nia 50 unitats d'energia en for-
ma d'aliment per cada unitat d'e-
nergia consumida en el cultiu,
mentre que l'agricultura nord-
americana n'obtenia 0'20. Per a
la produccié de la maquinaria i
dels productes quimics calen
grans quantitats d'energia que
no surten als comptes de la
“productivitat agricola moder-
na", com tampoc no hi surten els
costos mediambientals de la
degradacid i contaminacié dels
sols, ni els dels perjudicis que els
fitosanitaris causen a la nostra
salut.



En els conreus ecolo-
gics prou allunyats de
cultius convencionals
s'observen descensos
notables de plagues,
pel fet que no es des-
trueix la fauna util.

Foto: Antonio Pujalte

ment (per aix0 alguns agricultors ecold-
gics diuen que “la pitjor mosca és l'avio-
neta”). Els dltims anys el problema s'ha
agreujat: arriba més mosca que abans, en
part per I'abus de plaguicides i en part
perque fa més calor i des de més aviat.
Aixi, fa un temps es feia un tractament
per temporada i en canvi els dltims anys
se'n fan fins a cinc o sis.

La lluita contra la mosca als conreus
ecologics es fa penjant a les oliveres tubs

olives cauen sobre un paraigies invertit,
0 amb una veremadora, que “cabalga”
sobre les oliveres, colpeja les olives i les
recull directament. La recollida a maquina
és molt més rapida, de manera que es pot
esperar a comencar fins al moment en
queé les olives estan més a punt, i quan
s'acaba encara no han madurat massa.

Si les olives es colpegen es trenquen,
la qual cosa fa que pugi I'acidesa més de
pressa.

de plastic impregnats amb una olor que
atreu la mosca i cola, de manera que la
mosca s'hi queda enganxada; quan el tub
esta ple se substitueix per un de nou.

Les herbes que creixen als oliverars
prenen humitat als arbres. En els cultius
convencionals se sol aplicar herbicida en
comencar la temporada. En els ecoldgics
es tallen les herbes i es deixen al camp
perque serveixen d'adob.

LA COLLITA
La collita de les olives a Catalunya
comenca el novembre, a Andalusia pot
durar fins al febrer o inclds el marg. Es
pot fer a ma o a maquina.

La manera més habitual de fer la colli-
ta a ma a Catalunya és emprant un ras-
pall amb el qual es “pentina” I'olivera i
les olives van caient sobre una xarxa
estesa a terra. També es pot fer servir
un “aplaudidor”, un bra¢ amb dues “pin-
tes" ala punta que s'obreniies ta
accionades per un motor eléctri
Andalusia la forma de recol-le
usual és I'anomenada “var
en picar les olives amb un
gue es desprenguin.

La collita a maqu
intervencié d'uns
amb un vibrado

“DECIDME EN EL ALMA DE QUIEN
DE QUIEN SON ESOS OLINVOS...”

La collita de les olives, com la d'altres fruits, és la fase del cultiu
gue reguereix més ma d'obra, i és evidentment una feina de
temporada. La fan els jornalers, personal que moltes vegades
va movent-se de regié en regié segons l'estacié de I'any per tre-
ballar en les diferents collites. La comunitat gitana ha constituit
tradicionalment el gruix dels jornalers.

A Espanya, les condicions laborals per als jornalers sén molt
pobres. La mecanitzacié n'ha fet augmentar el rendiment, de
manera que el nombre de jornades ha baixat. Els sous no s'han
incrementat; a Jaén, si es compleix el conveni es cobren uns 4
euros I'hora; segons el Sindicat d'Obrers del Camp (SOC), el sin-
dicat dels jornalers, els patrons incompleixen repetidament
el conveni. EI SOC s'oposa a I'eliminacié del PER (“Plan de
Empleo Rural”), el subsidi que els aporta un ingrés addicio- 7
nal. Segons CC.00., molts jornalers espanyols se'n van a
Franca perque se'ls paga un 40% més i se'ls donen les aten-
cions que necessiten (allotjament, escolaritzacié dels fills, etc.).
Per aixo, actualment bona part dels jornalers sén immigrants,
sobretot magribins joves i solters; molts treballen sense papers,
la qual cosa perpetua la precarietat i possibilita la impunitat: el
cost social del nostre preuat oli és forca elevat.

només requereix la
inista® Es pot fer
sejalasocailes
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La produccié de I'oli

L'oli d'oliva és un suc de fruita. Tal com
surt en esprémer I'oliva conté una vui-
tantena de compostos volatils que sén
els que li donen sabor, olor i color.

L'oli que brolla de la
pila de discos pel seu
propi pes, abans de
comencar la premsa-
da, és el més ric en

s'apilen en un eix. La pila de discos es
posa en una premsa que la va estren-
yent; I'oli (junt amb les oliasses) brolla,
regalima i cau sobre una conduccié que

Almassera és

una paraula que
ens van deixar en
heréncia els arabs.

Les moles poden ser
coniques o cilindri-
ques. Quan s'acaba la
collita, un picapedrer
té dos mesos de feina
per polir-les i deixar-
les a punt per a'la
propera temporada.

Aqguests compostos es poden perdre si el
procés d'obtencid no es fa correctament.

L'EXTRACCIO

Els molins on s'extreu I'oli de I'oliva s'a-
nomenen almasseres; funcionen només
el temps que dura la collita, durant la
resta de I'any I'oli es guarda en diposits i
s'envasa a mesura que es va venent.

En una oliva hi pot haver entre un 18%
iun 32% d'oli, la resta sén oliasses o
morca (aiglies vegetals) i la sansa o pin-
yola o remdlta (teixits vegetals i el pin-
yol). Calen aproximadament cinc quilos
d'olives per extreure un litre d'oli.

A partir del moment que I'oliva es des-
prén de l'arbre comenca un procés de
fermentacié que fa incrementar I'acidesa,
i I'increment s'accelera si I'oliva esta tren-
cada o ha caigut a terra. Per aix0 per
obtenir oli de qualitat cal que les olives
arribin a I'almassera senceres i el més
aviat possible (com a molt 48 hores des=
prés de recollir-les). El primer que es fa
és separar-ne les fulles i branquillons,
fent-les passar per sedassos i corrents
d'aire, i netejar-les amb aigua‘sense clor

Després les olives es triturenfins que
formen una pasta, de la qual s'extreu. |'o-
li. Hi ha dos tipus d'almasseres: els
molins tradicionals, que extreden I'oli
mitjancant una‘premsa, i els continus,
que l'extreuen percentrifugacio.

Moli tradicional
En els molinstradicionals, les olives es
pasen.enuna plataforma sobre la qual
es fan girar pedres de granit o moles,
d‘unes dues tones, que les van aixafant i
van batent la pasta.

Després la pasta s'escampa sobre uns
discos d'espart amb un forat al mig, que

el porta a un sistema de diposits. Les
oliasses se separen per decantacié: sén
més denses i queden al fons dels dipo-
sits. La sansa queda als discos.

Moli continu

Des dels anys 80 es fan servir les almas-
seres modernes, que permeten obtenir
I'oli en un procés continu: per un canté
entren les olives i per l'altre en.surt [Oli.

A I'extrem inicial del circuit hi ha'les
batedores, uns martellets que trituren
les olives per formar la pasta. Després
aquesta se centrifugasi I'oli se'n separa
perqué té un pes/diferent.qué éels altres
dos components. Hitha molins continus
de tres fases, dels qualssSurten per sepa-
rat oli, oliasses i sansa, i de dues fases
(la majoria), en els quals les oliasses i la
sansa surten barrejades. En els de tres
fases cal haver afegit aigua a la pasta
previament, i I'oli queda més suau.

En un moli tradicional calen quatre
persones per processar deu tones d'oli-
ves en un dia, mentre que en un continu
una persona pot encarregar-se de pro-
cessar-ne cinguanta; el cost és unes set
vegades més petit. D'altra banda, el
metode tradicional recull un 90% de I'oli
que hi ha a l'oliva, mentre que el modern
n'aprofita un 99%.

Per aixd queden pocs molins tradicio-
nals en funcionament. Els que els man-

“PRIMERA PREMSADA EN FRED”

La temperatura ajuda I'cli a separar-se de la resta
de components de la pasta, per aix0 de vegades

compostos volatils.

aquesta s'escalfa per obtenir-ne un rendiment més
elevat. En els molins tradicionals es feia escaldant la
pila de discos abans de premsar-la, i en els continus
s'aconsegueix fent circular aigua calenta per una
camisa que rodeja la conduccié d'oli.

Pero I'escalfor fa que molts aromes i vitamines es
volatilitzin, i I'oli surt menys bo i menys nutritiu. Els
productors que volen oferir un oli de primera quali-
tat no escalfen la pasta. Si que s'escalfa si la qualitat
importa poc, per exemple quan les olives arriben a
|'almassera malmeses o amb molta acidesa, perque
en aquest cas l'oli es refinara. En la produccio ecolo-
gica esta prohibit escalfar la pasta a més de 35°C.

Moltes etiquetes d'oli diuen “primera premsada en
fred"”, pero poques vegades és cert: la immensa
majoria de I'oli s'extreu per centrifugacid, i per tant
no és premsat, ni en fred ni en calent. Una normati-
va que entrara en vigor el novembre vinent evitara
I'abus d'aguesta expressid (vegeu el requadre Qué
diuen les etiquetes, a la pagina 10).



Alguns productors
consideren que els
residus solids formen
part de l'oli i no el cla-
rifiquen; I'oli no clarifi-
cat deixara un posit al
fons de I'envas.

tenen ho poden fer en part
per nostalgia, i en part per-
que volen oferir un oli de
gualitat diferenciada. En els
molins tradicionals la pasta
d'oliva esta en contacte
amb les pedres, els discos,
I'aire i la llum, mentre que
en un continu esta sempre
dintre de les conduccions
de la maquinaria. Hi ha qui
pensa que de la primera
manera |'oli agafa impure-
ses, i qui pensa que aix0 és justament el
que fa que sigui realment bo.

Moltes de les almasseres que produei-
xen oli ecologic fan també oli convencio-
nal. Entre partides dels dos tipus d'olives
es neteja tota la maquinaria; per garan-
tir la puresa de I'ecologic els primers
litres que s'extreuen s'etiqueten com a
convencionals.

LA CLARIFICACIO
Tal com s'extreu de I'oliva, I'oli és térbol
perqué conté residus solids; la clarifica-
cid consisteix en eliminar-los, deixant I'o-
li brillant. Es pot fer per decantacié o per
filtratge.

En la clarificacié per decantacio es deixa
reposar l'oli un temps (des d'uns quants

dies fins a cinc mesos, depenent del pro-
ductor) perque els residus es vagin diposi-
tant al fons. En la clarificacio per filtratge,
s'afegeixen a I'oli unes terres filtrants (dia-
tomees, unes algues microscopiques) i es
porta I'oli a una pressié molt alta; les dia-
tomees aglutinen els residus solids i aixi
I'oli queda net. També es pot fer servir talc
perqué absorbeixi la humitat.

En filtrar I'oli es perden aromes i mar-
garines, que son les que fan que es con-
servi. Per aix0 no es filtra (quan es fa)
fins just abans d'envasar-lo.

L'ENVASAMENT

Mentre no es ven, I'oli es guarda en dipos
sits o trulls d'alumini. Necessita foscorii
frescor, i hi ha qui diu que fins i tot.silen-
ci. Alguns productors treuen l'aire del
trull perqué I'oli es conservi més bé.

El vidre i la llauna conserven bél'eli
perque sén impermeables. La llauna té
I'avantatge addicional que és,opata; tam-
bé es fan servir ampolles de vidre fosc. El
plastic és transparent i permeable als
gasos i a la humitat, per.aixo és el mate-
rial que pitjor conserva I'oli; s'usa majori-
tariament pera lamescla de refinat i ver-
ge. Actualment el plastic dels envasos
d'olinés de.tipus PET (polietilé tereftalat),
gue ésel que es pot reciclar més facil-

L'expressio oli en rama
es refereix a I'oli clari-
ficat per decantacio.
Té més aroma que el
filtrat.

Podeu demanar-les al
Centre de Recursos Barcelona Sostenible
Nil Fabra, 20 baixos

Tel. 93 237 47 43
recursos@mail.bcn.es

o bé consultar-les a
www.bcn.es/agenda21
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ment. El tetrabric és opac i impermeable
pero no es pot reciclar totalment.

En la produccié ecologica només es
pot fer servir plastic per a envasos de
més de 5 litres; el tetrabric esta prohibit.

ELS RESIDUS

De la fase de neteja de les olives es
generen aigles residuals, que es poden
aprofitar per regar, i fulles i branquillons,
que es poden donar al bestiar o compos-
tar-se. De l'extraccié es genera o bé san-
sa juntament amb oliasses, o bé sansa i
oliasses per separat (els molins tradicio-
nals i els continus de tres fases).

Les oliasses son aiglies vegetals amb
un contingut molt alt de fosfats i polife-
nols, una substancia que en quantitats
elevades és perjudicial per als bacteris
del sol. Es molt dificil depurar I'aigua
amb polifenols, per aixo es tendeix a fer
servir molins de dues fases. De totes
maneres, les oliasses es poden aportar
al sol d'alguns conreus (oliveres, amet-
llers, cereals i blat de moro) en quanti-
tats limitades i de manera controlada.

De la sansa, sola 0 amb oliasses, se'n
pot treure I'oli que encara hi queda, l'oli
de sansa, aplicant-li dissolvents quimics;
després s'ha de refinar i mesclar-lo amb
olis verges perque sigui comestible. Si la
sansa conté les oliasses té més humitat i
I'extraccié s'ha de fer a alta temperatu-
ra, la qual cosa pot generar substancies
problematiques com els benzopirens.

La sansa també es pot_barrejar.amb
fems per compostar-lafRequereix un
esforg perqué la formacié del compost
dura un any, pero és la manera més ido-
nia de tancar elcicle de la matéria.

ALTRES PROCESSOS

La refinacié

El procés de refinacié s'ha de fer als olis
|lampants, que sén massa acids per ser
ingerits.'Consisteix en afegir un dissol-
vent quimic a I'oli i portar-lo a tempera-
tura extremadament alta, de manera
gue s'elimina la pudor i I'amargor i s'obté
un liquid transparent sense gust ni
nutrients. Després es mescla amb oli
verge extra (es diu que s'encapcala), en
una proporcié aproximada de 9 a1, per
tal que sigui comestible. En la produccio
ecologica esta prohibit refinar I'oli.

El cupatge

Alguns productors, especialment els
grans, lliguen diversos olis, és a dir, en
fan una barreja o “coupage”. L'objectiu
és que l'oli de la seva marca tingui sem-
pre el mateix gust, color, etc. (I'oli que
produeix una almassera varia amb els
anys en funcié de les condicions que hi
hagi hagut als cultius).

QUE DIVEN LES ETTQUETES

La normativa d'etiquetatge és forca confusa. En les
etiquetes d'oli mescla de refinat i verge hi diu "“oli d'o-
liva" (la seva denominacid oficial) i s'hi indica el grau
d'acidesa, que sol ser 0'4° o 1°. Aixi, el consumidor el
pot associar facilment amb oli verge extra.

El novembre vinent entrara en vigor una directiva
europea que no evitara pas totes les confusions. Per
exemple, només s'haura de posar “és mescla de” en
barreges d'oli d'oliva i de llavors, perod no en mescla
d'oli refinat i verge, que se seqguira anomenant “oli
d'oliva". Si que s'evitara I'Us abusiu de I'expressio
“primera premsada en fred": només es podra usar en
olis procedents de molins tradicionals; lebtingut en
molins continus haura de dir “extraccié en fred" (si
s'extreu a menys de 27°C). També esyprohibira parlar
d'origen geografic en olis no verges (en la mescla pot
donar una sensacié equi¥ocaide qualitat).

Els olis ecologics, a més de dur el segell certifica-
dor, han d'indicar I'any dejla collita de les olives.

v

NSELLS PRACTICS

s més bo com menys acidesa tingui. La
("oli d'oliva") és més bona com més acidesa

envasos, com més grans millor. El vidre i la llauna

\n preferibles al plastic, i aquest al tetrabric.

) Vegeu el requadre Que diuen les etiquetes.

A la cuina
- A diferencia del vi, I'oli perd qualitat amb el temps.
Perque es conservi bé ha d'estar resqguardat de ['aire,
la [lum, la humitat i la calor.
L'oli verge extra augmenta de volum quan s'escalfa, de
manera que en cal menys quantitat que d‘altres olis.
En usar-lo per fregir cal evitar que faci massa fum; el
d'oliva és I'oli que es degrada menys en escalfar-se,
pero es considera que no hauria de sobrepassar els
1800°C. En general, no s'hauria de reutilitzar per fregir
més de quatre o cinc vegades. Si s'hi fregeixen ali-
ments que deixen anar moltes particules és millor no
tornar-lo a fer servir, perque les particules es cremen.
+ La cuina professional (que no la tradicional) s'ha ins-
pirat en la francesa o nordica i ha menystingut I'oli
d'oliva. Actualment moltes receptes de pastissos
parlen d'altres greixos quan aqui s'han fet sempre
amb oli d'oliva.

Després de fer-lo servir

+ L'oli usat no s'ha de llencar a l'aigliera perqué dificul-
ta l'accié de les plantes depuradores, i conté toxines
contaminants. Es pot anar guardant en una garrafa i
dur-lo a la deixalleria municipal, que el depurarai el
reciclara cap a diverses industries (sabd, cosmética,
produccié de farines per a I'alimentacié animal...) o
per fer-ne biodiesel (vegeu la seccié Possibilitats).
També podem fer-ne sabé a casa.



Els producturs A (TI«(/ ﬁﬁ) (TI/(/V Z

orges té els seus origens a
stri ont, una empresa fundada el
a Tarrega (I'Urgell) que comercia-
a productes agricoles de les comar-
es de Lleida i Tarragona. La década
dels 80 va tenir una gran expansio inter-
nacional. EI 1995 va comprar I'empresa
lider als EUA en comercialitzacié d'ali-
ments mediterranis.

Actualment esta format per 48
empreses i la seva vocacio és convertir-
se en l'operador d" aliments de la dieta
mediterrania més gran del mén. Al
Marroc, Tunissia i Russia hi té empreses
que es dediquen a la comercialitzacié
internacional de productes agricoles
(cereals, llavors, oli, etc.), i té filials
comercials i distribuidores als EUA,
Australia, Franca i Txequia.

En el sector oliaire hi ha dos grans conjunts
d'actors, els productors i els envasadors. La

majoria de productors sén explotacions agraries

organitzades en forma de cooperati i que en
aquest estudi hem fet un recull ents),
i els envasadors sén empreses co olisa

granel, els lligueni els en arca propia;

moltes vegades també re
L'4ltima década
transformacio s

ta hgent una

iva en el sector. Des dels
anys 50 elsfpr venien la major part de
er refinar, perque la produccié
vegada més gran, els molins
s'no donaven l'abast per extreure l'oli
s | es feia acid. La década dels 80 es van
comencar a introduir els molins continus, que
peérmeten fer I'extraccid molt més de pressa, de
manera que cada vegada més cooperatives
envasen el seu oli amb una marca propia; ara a
Espanya n'hi ha més de 700, i la proporcié d'oli
gue és verge extra ha pujat fins a un 30%.

A Espanya és lider en fruita seca, i en
olis (d'oliva i de Ilavor) és el segon.
També envasa per a terceres marques i
ven a granel. Té una divisié agricola que
posseeix algunes terres a Espanya i
California, on cultiva nous, ametlles i pis-
tatxos, i una fabrica de productes agro-
guimics.

Com bona part de la industria alimen-
taria, I'estratégia de Borges per no per-
dre competitivitat és treure innovacions
al mercat constantment. Des de I'any
2000 ha tret una gamma d'olis aroma-
tics (amb diferents gustos), una bequda i
una crema a base d'ametlles, unes cris-
petes que es venen en distribuidores
automatiques (vending) i que es fan a
I'acte, i una linia del que anomena “frui-
tes fresques” (estan menys deshidrata-
des que les assecades).
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A la seccié Trampes
d'Opcions ndm. 2
hi ha un article
sobre els reclams
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A la web de Grupo Borges hi trobem
forca reclams enganyosos. Per exemple,
presenta la “linia de fruites fresques"”
dient que estan a punt per menjar en
qualsevol moment com si s'acabessin de
collir de I'arbre, que sén de textura natu-
ral i que permeten disfrutar de tota la
frescor i sucositat de la fruita. Pero als
paquets de les fruites hi diu que estan
dessecades, que tenen una nova i sorpre-
nent textura i que duen els conservants
E202 i E220; el termini de caducitat és
d'aproximadament un any. Segons ens ha
explicat I'empresa, la diferencia entre les
fruites d'aquesta linia i les altres és que
estan menys deshidratades.

Al portal també hi diu que creiem que
voste té dret a estar informat sobre I'ori-
gen, el procés d'elaboracid i les caracteris-
tiques organoléptiques dels nostres olis, i
per aixo ofereix a la mateixa web una eina
que, a partir del nimero de lot que hi ha
en una etiqueta, informa del recorregut
gue ha fet I'oli fins a ser envasat. En reali-
tat aquesta eina només es pot fer servir
per als olis verge extra monovarietals,
que correspon a la produccié de conreus i
almasseres determinades; per a la resta
d'oli seria impossible obtenir aquesta
informacio, perque és fruit d'una barreja
d'olis de molts origens, sovint descone-
guts. Borges ha preferit no dir-nos quin
percentatge representen els olis monovas
rietals sobre el total.

« Borges té una fabrica de fertilitzants,

LA TRANSPARENCIA EMPRESARIAL

Per fer la nostra recerca ens posem en contacte amb les
empreses per telefon, els adrecem un gliestionari i després
mantenim un dialeg per perfilar la informacié. En general, les
empreses grans solen tenir un departament o un servei
extern de relacions publiques per atendre la premsa i pagi-

nes web amb informacié sobre I'empresa. A les petites l'inter-

locutor habitualment és la geréncia.

En aquest ndmero introduim la columna Transparéncia en
la taula de la pagina 14. La paraula Gorrecta vol dir que I'em-
presa ha respost el gliestionari,
preguntes addicionals que li

t, fem servir I'expressié No ho revela per a
es’prefereix gue no es publiquin, i No
loga amb nosaltres.

lloc en el mercat). En general han dedicat forca
a atendre’'ns, mentre que el dialeg ha estat més difi-
amb les grans envasadores.

MEDI AMBIENT
plaguicides i altres productes agroqui-
mics.

Els productes Borges fan llargs reco-
rreguts abans d'arribar al consumidor.
La filial de Reus envasa i ven a més
de 70 paisos fruites seques i asseca-
des provinents de tot el mén, des de
la Xina i les Filipines fins a I'Argentina
i California, passant per Turquia, I'ln-
dia i Espanya. Porta llavors de RUssia,
en treu oli a Tarrega i el ven per tot el
mén.

El nostre interlocutor amb Borges ha ASPECTES SOCIALS
estat el director general comercial i de

marqueting. Per donar-nos informacio

sobre I'empresa ens ha adrecat a la

web del grup, i per respondre pregun-

tes addicionals el contacte ha estat per

correu electronic i no gaire lleuger. Ha

volgut mantenir diverses dades confi-

dencials, per motius de secret profes-

sional: la proporcié d'oli ecologic i ver-

ge extra monovarietal, la proporcié

d'oli que s'envasa amb cada material, o

|'almassera on s'elabora I'oli Reserva

de la Familia, una de les seves mar-

ques; segons la web, aquest oli s'extreu

amb una premsa tradicional.



m Carbonell, Koipe

L'empresa Carbonell es va fundar a
Cérdoba el 1866, i va posar la primera
almassera el 1922. EI 1950 va ser la pri-
mera marca mundial i avui és la més
consumida a Espanya. L'empresa Koipe
es va fundar el 1954 a Donosti. E[ 1994
totes dues empreses es van fusionar i
van donar lloc a I'envasadora d'oli més
gran del mén.

Recentment s'ha completat el procés
de fusié de Koipe amb Sos Cuétara, el
tercer grup alimentari de I'Estat espan-
yol (després d'Ebro-Puleva i Campofrio).
Successor d'una empresa fundada el
1902 a Algemesi (Valéncia), avui esta
format per 40 empreses, 19 de les quals
sén a I'estranger, i fa aliments, [lamina-
dures i inversions financeres.

Sos Cuétara aposta decididament pels
aliments funcionals perque, segons el
seu informe anual, creu que els consu-
midors tendeixen cap als productes de
molt valor afegit i diferenciats. Per satis-
fer la demanda d'aliments amb aporta-

Alnimero 4 cjons extraordinaries d'elements impres-
, dOpcions (0.8)  indiples per a un dieta equilibrada
s'explica que sén els . . . .
aliments funcionals. ~ ofereix arros instantani amb diferents
gustos (Riso Listo) i galetes enriquides
amb diversos elements.

MEDI AMBIENT  + Sos Cuétara té el 50% d'Espafiola
|1+D, una empresa de recerca en bio-
tecnologia.

+ A la web de Koipe hi diu que hafet
una progressiva substitucid.dels mate-
rials plastics usats en la fabricacio
d'envasos per PET, material biodegra-
dable. La frase és enganyosa.per dos
motius. En primer lloc, perque exclou
el PET del conjunt'de materials plas-
tics, quan en realitat és un dels molts

O (se %
'hi‘ha e
.x ontsia i Oli Terra Alta. A Espanya hi ha 26
DQs, 14 de les quals sén a Andalusia.

Plaborar productes amb DO permet oferir al consu-

oe |
terra

cedrmrnd el vl nTH
J camarg jaxr

FE 1

e [
— il www bl
- .“'.r-.:
— I3 40 371 o4

tificacioé reconeguda en I'amb

gue garanteix que un producte
zona determinada complint u
gualitat. S'establej a DO per a productes que, ja
sigui pel clima, | etc., no es poden produir
amb les matei racteristiques enlloc més que a la
zona indi

uUnio6 Europea

LES DENOMINACIO o&b
Una denominacié d'origen pretegida (RO) és cer-

ues DO per a l'oli: Les Garrigues
art del Segria i de I'Urgell) i Siurana
ontsant i de Llena i Camp de Tarragona).
més en procés de registre a la UE: Baix

dor una garantia de qualitat i d'origen. Per altra
banda comporta una perdua de flexibilitat al produc-
tor, gue sempre s'ha de cenyir a la produccio de I'area
denominada. Per exemple, I'hivern del 2001 hi va
haver gelades a I'area de la DO Les Garrigues que van
fer perdre molt oli i el que es va produir era llampant.
Els productors que basen el negoci en I'oli verge amb
DO s’hi van veure molt afectats.

Migdia
Menu complet €8
Plat combinat €6

C/ Sant Antoni Abat, 52 - BCN - tel. 93 441 64 11
<@ Sant Antoni (L2)
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tipus de plastic derivats del petroli
que existeixen. En segon lloc, la defini-
cié técnica de biodegradable és que es
degrada per I'accié de microorganis-
mes vius, i per tant el PET ho és. Pero
els plastics triguen anys a biodegra-
dar-se; dir que el PET és biodegrada-
ble, tot i ser tecnicament cert, consti-
tueix un abus del terme perquée
transmet la sensacié que en esdevenir
residu no sera un problema, quan en
realitat sera un problema durant

molts anys (en cas de llencar-se a un
abocador; si es recicla o s'incinera, el
terme biodegradable deixa de tenir
sentit). El que si que és cert és que el
PET és el plastic més adequat des
d'un punt de vista mediambiental i que
es pot reciclar amb facilitat.

El contacte amb Sos Cuétara ha estat
a través de I'empresa de relacions
publiques que té contractada. No ha
respost el nostre gliestionari i ens ha

ASPECTES SOCIALS

PERFIL DELS FABRICANTS D'OLI D'OLIVA

Empresa

S
Propieta alladors

RO ANICT

LESTVIRMNELL

L'OLIVERA

oLFLyY

ALTVALLE

R SRR

1T Ty

Grupo Borges

SOS Cuétara

Agrolés

Almazara Ecolé-
gica de la Rioja

Ved

Agropecuaria
L'Olivera

Aceites del Sur

Cooperativa
Agricola Sant
Jaume Apostol

Extreu, refina i envasa olis diversos.
Elabora vinagres, olives, fruites
seques i assecats, aperitius. Cultiva

Elabora, refina i envasa arros, gale:
tes, olis diversos i dol¢os. Mou inver=

Extreu i envasa oli.d'oliva i eselofolla

Tipus D'on és Activitats'
Grup Tarrega
empresarial (I'Urgell)

i Reus

(Baix Camp) fruites seques
Multinacional ~ Madrid

sions financeres

Cooperativa Les Borges
de segongrau  Blanques ametlles

(Les Garrigues)

Cultiva, extrewi envasaoli d'oliva

Cultiva,extred i envasa oli d'oliva.

Elabora vinagre i ven olives i taperes.

Déna serveis socials a disminuits psi-

quics. Conrea oliveres i vinyes i ela-
bora vi. Ven oli i altres aliments

Extreu, refina i envasa olis diversos.

Ven vinagre, olives i maioneses

Extreu i envasa oli d'oliva.
Esclofolla ametlles i elabora vi

Petita Alfaro
(La Rioja)
Petita Sarroca
de Lleida
(el Segria)
Cooperativa Vallboha de
les‘tMonges
(I'Urgell)
Grup Dos Hermanas
empresarial (Sevilla)
Cooperativa Ulldemolins
de primer (Priorat)
grau
Grups Dos Hermanas

Migasa, Grupo

Migasa: refina i comercialitza olis a granel.

Cultiva llavors. Ybarra: envasa olis diver-
sos i elabora salses i conserves vegetals

Comercialitza oli d'oliva

Cultiva, extreu i envasa oli d'oliva i

Cultiva oliveres i ven oli d'oliva

Envasa oli d'oliva

(també a granel)

Cultiva, extreu i envasa d'oli d'oliva.
Cultiva llegums, cereals i ametlles.

Ybarra empresarials (Sevilla)

Olis de Petita Reus

Catalunya (Baix Camp)

Oliflix Empresa Flix (Ribera
unipersonal d'Ebre) olives

Olivalls Empresa Valls
unipersonal (Alt Camp)

Olivar Cooperativa Puente de

de Seqgura de segon Génave (Jaén)
grau

La Labranza Petita Los

Toledana Navalmorales

(Toledo)

Déna cursos d'agricultura ecologica

Facturacié 2002
(milers d'euros)

Familia Pont

Jesus Ignacio Salazar Bello
14"147%, Jesus Salazar del
Ri6 9'842%, Daniel Klein
8'606%, resta accionistes
Les cooperatives de primer
grau socies

Familia Catalan Alonso

Familia Ved

Els 15 socis treballadors

Familia Guillén

Els 187 socis
de la cooperativa

Migasa: familia Gallego
JuradoYbarra: familia
Ybarra

62% Finaf 92, 33% Uni6
Agraria Cooperativa, resta
altres cooperatives

Antoni Rey Solé

Antonio Pujalte

Les cooperatives de primer

grau socies

Familia Pérez Morales

1.200 427.000
(530 a
|'estranger)
2.400 179.560
30 tot I'any 6.100
10
estacionals
4 tot I'any 60
10
estacionals
8 1.348
22 439
Més de 100 No contesta
4 tot I'any 900
2 estacionals
Migasa: 120 Migasa:
Ybarra: 210 confidencial
Ybarra: 170.000
4 800
3 tot I'any No ho revela
3 estacionals
1tot I'any 13,5
6 estacionals
14 40.000
4 48

Font de les dades: les mateixes empreses. No contesta indica que I'empresa no dialoga amb nosaltres. No ho revela vol dir que prefereix que no es publiqui la dada.
1. Amb olis diversos volem dir extrets d'olives, llavors, etc. Amb oli d’oliva volem dir oli extret d'olives. Si I'empresa no refina sera verge.
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RV EET

Beneficis 2002
(milers d'euros)

remes a I'informe anual que presenta
a la Comissié Nacional del Mercat de
Valors (el grup no té una pagina web
actualitzada).

Germanor, Romanico

Aquestes dues marques son d'Agrolés,
una cooperativa agraria de segon grau.
Déna suport a la produccio i comercialit-
zacié d'una vintena de cooperatives de
les comarques lleidatanes i alguna
d'Aragé, Navarra i La Rioja, i també com-
pra oli a Andalusia (de varietat arbequi-

na). Per Agrolés és més important oferir
de forma continuada un oli d'una quali-
tat determinada i constant que no pas
que el seu oli vingui sempre d'un mateix
origen, amb el risc d'irreqularitat que
aixo comporta. Per aixod les seves mar-
ques no tenen DO, tot i que la majoria de
les cooperatives socies son a la zona de
la DO les Garrigues.

Es una empresa amb un volum de fac-
turacié una mica important, que ven
sobretot a través de supermercats i
grans superficies i exporta un terc de la
produccié.

Plantes de
produccié

Mercat

Punts de venda

~\ ¢

Altres marques

No ho revela

0'669

Preveu pérdues
fins al 2004

No ho revela

No contesta

No ho revela

No ho revela

No ho revela

No ho revela

57

120

Encara no els
ha calculat

8 akspanyaila
Russia

20 (14 a Espanya, 2 a
Méxic i Portugal, 1a
Tunissia i Italia)

1a Les Borges
Blanques

1a Alfaro

1a Sarroca de Lleida

1celler a Vallbona de
les Monges

3 a Andalusia,
1a Cuenca, Madrid,
Toledo i Siria

1a Ulldemolins

Migasa: 4 a Sevilla
Ybarra: 1a Dos
Hermanas i1a Navarra

Cap

laFlixila
Mequinensa

Cap

1envasadora a
Puente de Génave

1a Los Navalmorales

48% Espanya, 52% més de 70
paisos

60% Espanya, 40% més de 70
paisos

35% Catalunya, 30% Espanya,
35% exportacié (Europa, EUA,
Japé...)

20% La Rioja, 70% resta
d'Espanya, 10% exportacié
(Alemanya i Franga)

3% Catalunya, 17% Espanya, 80%
exportacié (EUA, Japd, Europa...)

85% Catalunya, 7'5% resta
d'Espanya, 7'5% exportacié
(Europa)

55% Espanya, 45% més de 65
paisos

Majorias€atalunya

| a'Masia només es ven a Espanya.
Migasa exporta oli a molts paisos
Ybarra: 80% Espanya, 20% 65 paisos
63% Catalunya, 17% Espanya,
20% exportacié (Europa,
Australia, Japé...)

20% propia comarca, 65% resta
d'Espanya, 15% exportacid
(Alemanya, Suissa, EUA...)

Espanya

25% Andalusia, 35% resta
d'Espanya, 40% exportacio
(Europa, EUA, Asia...)

10% Castella La Manxa, 85% res-
ta d'Espanya, 5% Europa

Tot tipus de comer-
¢os, hosteleria, pas-
tisseries, maquines

de vending

Tot tipus
de comerc¢os

Supermercats i grans
superficies

Botigues ecologigues
i gurmet

Botigues especialitza-
des irestaurants de
gamma alta

Botigues especialitza-
des.i restauracié de
gamma mitja-alta

Tot tipus
de comerc¢os

Venda directa, coope-
rativa de segon grau,
cooperatives de con-

sum ecologic

Supermercats, grans
superficies i hosteleria

Botigues gurmet,
supermercats i grans
superficies

Venda directaia
domicili i botigues
ecologiques

Venda a domicili, per
internet i en botigues
gurmet

Tot tipus de comercos,
venda directa, venda a
granel

Venda directa, grups
de consum ecologic,
botigues eccologi-
ques i gurmet

Transparéncia

Aspil, Abrego, Pop Cracks, Cortezitas, Apetizers,
Popitas, Nectina, Star, Cesar

Koipe, Sublime,Giralda, Regium, Mezquita, Cérdoba,
Koipesol, Bonsol, Titan, Sara, Elosua, Esvin, Uca, Arlesol,
Sotoliva, Procerploit, Sos, Cuétara, Riso Listo, Pictolin,
Vanip's i altres llaminadures, EI Monaguillo, La Castiza

Graceurris

[ZEstornell Bio, Lerida-VEA, Les Costes

Blanc de Seré, Blanc de Roure, Blanc de Marges,
Missenyora

Coosur, Guillén, Hacienda Guzman, La Andaluza, Al
Amir, Orosol, Andante, Altivoleico

Migasa: Lindoliva, Masiasol, Fenémeno, Vita
Ybarra: La Hacienda de Ybarra

Oleastrum Verd, Oleastrum de Casa

Olivar de Sequra, Verde Segura, Almijara, Mar de
Olivos, Sierra de Génave, Fuentebuena, El Tranco
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Deficient,
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Fins fa pocs anys la
produccié d'oli a La
Rioja era molt escas-
sa, pero ara el govern

Es la marca d'Almazara Ecoldgica de La
Rioja, una petita empresa familiar. El
1996 va fer una plantacioé d'oliveres, el
1997 va comencar a cultivar-les de
manera ecologica, i el 1999 va construir
una almassera i va comencar a vendre
oli. Recull tres quartes parts de la collita
a maquina.

L'empresa és molt jove i encara esta

en fase d'arrencada; preveu que tindra
perdues fins al 2004.

autonomic l'esta
potenciant.

MEDI AMBIENT  * L'empresa és pionera en la produccié

ecologica a la seva comarca i col-labo-

ra amb I'Administracié i institucions

educatives locals per donar a coneixer

el cultiu ecologic; tot I'oli que fa és
ecologic.

+ L'aigua residual de la planta de pro-
duccio es depura i s'usa per regar els
cultius.

LES COOPERATIVES AGRARIES

Les cooperatives agraries es van comencar a for-
mar a principis del segle xx, en un moment en qué
la terra era propietat de grans senyors que s'en-
duien els beneficis de la feina dels pagesos que tre-
ballaven per a ells, generalment en condicions d‘ex-
plotacié. Els pagesos es van anar organitzant per
lluitar pels seus drets i va néixer la férmula de la
cooperativa. L'església va ajudar bastanteniaguest
procés, i per aixd moltes cooperatives/agraries\duen
el nom d'algun sant.

El paper de la cooperativa ésttransformar i
comercialitzar els fruits del.camp i ofegir als socis
serveis com la distribucié d‘adebs\i productes fito-
sanitaris. Les cooperatives pertanyen als socis, i
per tant defensen els interessos de tots ells: possi-
biliten que la riquesa,es.distribueixi entre els que
la generen i que es'mantingui l'activitat rural de
cada comarca: Cada.cop més, les cooperatives s'a-
grupen emycooperatives de segon grau (cooperati-
ves de cooperatives) per ajuntar esforcos i obtenir
un avantatge comu.

En el cas'de I'oli, les cooperatives tenen les
almasseres on cada agricultor duu les olives per
moldre-les (també solen assecar fruites seques i
processar la verema). Es registra la quantitat d'o-
lives aportades i la qualitat, i en general el pages
cobra durant la temporada seqglent al preu que
indiqui el mercat, que varia entre temporades. Al
voltant d'un 25% del consum d'oli es fa anant a
comprar directament a les cooperatives, una
practica que ens permet tenir un contacte amb el
mon rural i coneixer l'origen de l'aliment que
consumim.

amed 7 MAIG/JUNY 2003

L'Estornell

Aquesta marca pertany a I'empresa Vea.
Va comencar a cultivar oliveres i extreu-
re'n oli el 1913, i des de Ilavors ha fet
sempre oli de gamma alta, destinat a
botigues i restaurants gurmet de tot el
moén (exporta el 80% de la produccid).
També elabora vinagre i comercialitza
olives i taperes.

Té una almassera on es molen olives
cultivades al Segria i les Garrigues; també
compra oli a Aragd i Alacant. Per a I'ex-
traccié d'oli fa servir la técnica anomena-
da sinolea; consisteix en un gran nombre
de petites ganivetes que van entrant i sor-
tint de la pasta d'olives i I'oli va caient
gota a gota. Aixi s'extreu la meitat de I'oli,
i la pasta resultant es fa passar_per.un
moli continu de tres fases. Els olis obtin-
guts de cadascuna de les maneres s'enva-
sen amb marques diferents; la‘primera
(Lerida-VEA) duu ladnscripcié extraccié
en fred i sense pressio i.és,forga més car.
En el cas de I'oli ecoldgic es barregen els
olis obtinguts delles dues'maneres, per-
que el volum és malt petit.

» Tots els cultius propis (aporten un
20% de les olives) sén ecologics; la
zona hi@juda, perque hi fa forca fred.
L'empresa anima els seus proveidors
d'eli que es passin al cultiu ecologic. EI
60% de la collita es fa a ma.

» L'aigua residual de I'almassera es fa
servir per fer un reg de suport al 20%
dels cultius. Les fulles que es recullen
en netejar les olives es fan servir per
alimentar animals.

L'Olivera

L'Olivera és una cooperativa de treball
gue va néixer el 1974 amb dos objectius:
ajudar que persones amb discapacitats o
situacions socials desfavorides pogues-
sin tenir una integracié normal en la vida
comunitaria, i emprendre una activitat
economica viable en una zona rural amb
una forta immigracié cap a les ciutats.
Per aconsequir-los desenvolupa dues
activitats: ofereix serveis socials (educa-
cié, terapies, formacié) en una residen-
cia i un centre ocupacional per a dismi-
nuits (treballa per a la Generalitat), i
elabora vi procedent de les vinyes pro-
pies. A L'Olivera hi viuen quinze perso-
nes disminuides, set de les quals tenen
capacitat laboral i treballen al camp i al
celler de I'empresa.

També conrea oliveres. Les olives es
venen a la cooperativa de Vallbona de les
Monges, perd I'oli amb marca L'Olivera és
envasat per la cooperativa d'Arbeca. La
comercialitzacié d'oli només aporta un
9% a la facturacié total de I'empresa.

L'ESTORMELL

MEDI AMBIENT

L'OLIVERA



500m’ de “Super” Espai Biologic

Carns d'animals
ecologics, sense
hormones, sempre
lliures.

Fruites i verdures
sense pesticides,
sense quimics, sense
transgénics.

Lactics, formatges i
derivats elaborats
amb llets ecologiques
sense conservants ni
colorants

Proteina vegetal
ecologica.

Restaurant mends al
migdia (DI-Dv de 13h a
16h) vegetaria-carnic

Perruqueria.
Tractament i cures del
cabell només amb
productes naturals

Ioga, tai-txi, cuina
natural...
Massatges,
naturopatia,
acupuntura,
bioenergética.

Cosmeética per a la cura
interna i externa del teu
cos. Complements
dietétics... etc.

C/ Valéncia, 186 - Tel. 93 453 15 73 - bioespacio@bioespacio.com - www.bioespacio.com

HORARI: De 8h a 20:30h - Dissabtes fins a les 14:30h.
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També ven olives i productes selectes de
la zona i de comerc just, en botigues
especialitzades; un 85% de la produccié
es ven a Catalunya.

ASPECTES SOCIALS  « L'Olivera forma part de diverses orga-
nitzacions per a la promocié de I'eco-
nomia social, com ara FETS
(Financament Etic i Solidari) o Coop
57 (una cooperativa de serveis finan-
cers per a empreses d'economia
social) o la Xarxa Global de
Socioeconomia Solidaria.

La Espaiola

Aquesta marca pertany a Aceites del
Sur, una empresa fundada a Sevilla a
principis del segle xix. Es la socia majori-
taria (80%) d'un consorci empresarial
que el maig passat va comprar la majo-
ria de Coosur, I'Ultima empresa oliaire

prés de Sos Cuétara); a Espanya té una
quota de mercat del 10%. Un dels seus
objectius és expandir-se en el mercat
internacional; és socia de dues platafor-
mes industrials espanyoles creades per
facilitar la comercialitzacié a Russia i al
Sud-est Asiatic, i fa poc ha obert una
almassera a Siria per guanyar mercat a
I'Orient Mitja.

Ofereix tot tipus d'olis vegetals (enva-
sats i a granel) i comercialitza olives,
vinagres i maioneses. Fa poc ha tret una
linia de verge extra i una de verge extra
ecologic.

+ Aceites del Sur no ha volgut mantenir
dialeg amb nosaltres. Té una web
actualitzada.

Es la marca que produeix la Cooperativa

ASPECTES SOCIALS

gue era de propietat publica, amb la qual Agricola Sant Jaume Apostol
cosa Aceites del Sur va esdevenir la d'Ulldemolins, un‘poblet entre el
segona envasadora mundial d'oli (des- Montsant i ja'serra dejlarillena, al
6 que I'oli apor-  Té cultiu 3 Proporcié d'oli
Empresa ta a la facturacié propi? Loca a&e roduc ecologic
Grupo Borges 50% No Compraoli procedent sobretot d’Andalusia, i també de Catalunya i Castella la No ho revela
Manxa. Es refinai s'envasa a Tarrega
SOS Cuétara No ho No E1'80% defl'oli procedeix d'’Andalusia, el 20% de la resta d'Espanya. Es refina a 1%
revela Alcolea(Cordoba) i s'envasa a Alcolea i Andujar (Jaén)
Agrolés 50% Si EI40% de I'oli procedeix de Catalunya i s'extreu a Méra la Nova (Ribera 10%
d'Ebre). El 60% procedeix d’Andalusia, Aragd, La Rioja i Navarra. Tot s'envasa
ales Borges Blanques.
Almazara Ecoldgica de la Rioja 100% Si El cultiu, I'extraccié i I'envasament es fan a Alfaro 100%
L& IORMBLE Ved 80% Si Un 20% de I'oli es compra a I'Aragé i Alacant, la resta s'obté de cultius a Les 25%
Garrigues i el Segria i s'extreu a Sarroca de Lleida. Tot s'envasa a Sarroca de
Lleida
Agropecuaria L'Olivera 9%  Si Les olives provenen de la DO Garrigues. L'oli s'extreu i s'envasa a Arbeca 0%

m Aceites del Sur No contesta No contesta  No contesta

No contesta

[,g CooperativagAgricola Sant 70% Si Les olives provenen de la DO Siurana. L'oli s'extreu i s'envasa a Ulldemolins 25%
;__.um Jaume Apostol
Migasa, Grupo,Ybarra Migasa 100% No El 95% de I'oli procedeix d’Andalusia i el 5% deCatalunya. Es refinais'envasaa 0%
Ybarra 50% Dos Hermanas
Olis de Catalunya 100% No El cultiu i I'extracci6 el fan cooperatives de les DO Garrigues i Siurana. L'oli 3%
s'envasa a Vilallonga del Camp (Baix Camp) i Cervia (Les Garrigues)
N
1§
DUFLy Oliflix 100%  Si El cultiu, I'extraccid i I'envasament es fan a Flix i Mequinensa (Zaragoza) 25%
ATALE Olivalls 100%  Sfi El cultiu és a Valls. L'oli s'extreu i s'envasa a Lloreng del Penedes (Baix 0%
Penedes)
m % Olivar de Sequra 100% Si El cultiu i I'extraccié el fan cooperatives de la Sierra de Segura. L'oli s'envasa a 20%
- Puente de Génave
vl ooy

La Labranza Toledana 90% S

El cultiu, I'extraccié i I'envasament es fan a Los Navalmorales

100%

Font de les dades: les mateixes empreses. No contesta indica que I'empresa no dialoga amb nosaltres. No ho revela vol dir que prefereix que no es publiqui la dada.
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Priorat. La cooperativa es va formar el
1924 i avui té 187 socis; també esclofolla
ametlla i fa una mica de viamb DO
Montsant.

Ulldemolins és un poble d'uns
500 habitants sense industria i amb
poca oferta social i comercial. Els
ingressos que déna la feina al camp
sén poc estables, i la majoria dels
joves del poble marxen cap a les
ciutats a treballar; a la cooperativa
només hi ha nou socis amb menys
de 35 anys. La produccié d'oli, amb
DO Siurana, constitueix un 70% de
I'activitat economica del poble.

El conreu és de muntanya i de seca.
Un 20% de I'oli convencional es ven a la
mateixa cooperativa i la resta a una coo-
perativa de segon grau.

MEDI AMBIENT

« Un 25% de I'oli és ecologic (és I'Gnica
cooperativa catalana que en fa). La
major part es ven a cooperatives de
consumidors de productes ecologics.

Material dels envasos

Qué se'n fa de la sansa’ de fins a1litre

No ho sap Plastic, vidre
(no revela la proporcié)
No ho sap Plastic, 12% vidre
Es ven a una extractora d'oli de sansa Vidre
Es composta barrejant-la amb fems Vidr

La pinyola es ven a una extractora d'oli de sansa, i el
residu d'aquesta es fa servir a I'almassera propia com
a combustible, junt amb clofolla d'ametlla. Les olias-
ses es fan servir per regar els cultius propis

idre'(no fa s*ir cap
E lastic)

Es ven a una extractora d'oli de sansa Vidre

No contesta Plastic, vidre i llauna

Es ven a una extractora d'oli de a Vidre

No ho sap La Masia: plastic. Ybarra:
85% tetrabric, 15% plastic

No ho sap Vidre

Les oliasses s'usen com a fertilitzant. Part de la Vidre

sansa es ven a extractors d'oli de sansa i part s'usa

com a combustible

La part solida es fa servir com a combustible per a Vidre

la calefaccié de I'almassera. Les oliasses es tracten
en una planta especialitzada

60% plastic, 30% vidre,
10% llauna

Es porta a una planta de residus on fermenta i
genera biogas i electricitat

Es composta barrejant-la amb fems Vidre

1. La sansa conté també les oliasses en tots els casos excepte en els casos de
L'Estornell, Olivalls i Oliflix, que obtenen pinyola i oliasses per separat. Les empreses
refinadores i/o envasadores no poden saber qué se'n fa de la sansa perqué no saben
on s'ha fet I'extraccié de la major part de I'oli que compren.

La Masia, Ybarra

La marca La Masia pertany al grup
Migasa (Miguel Gallego S.A.), i Ybarra a
Grupo Ybarra. Hi ha un acord entre les
dues empreses per col-laborar en l'activi-
tat oleicola, de manera que les filials que
s'hi dediquen (Oleomasia i Aceites
Ybarra) sén propietat dels dos grups a
parts iguals.

La Masia era inicialment una empresa
familiar de Gandia. Després va pertanyer
durant molts anys a la multinacional
Unilever, i el 2001 la va comprar Migasa.
Es un dels principals comerciants d'oli
del mén; compra i ven a granel en dife-
rents paisos olis diversos, i també refina
oli, cultiva diferents varietats de llavorsi
fa farina de gira-sol.

Els origens de Grupo Ybarra sén del
1842; el 1870 ja venia oli per totala
peninsula i Ameérica. Envasa olis dextot
tipus, vinagres, olives i sal, i fabrica
maioneses i altres salses i conserves de
verdures. L'equip de catadors selecciona
cada setmana els olis que.es'compren i
com es lligaran; un dels,seus objectius
és que el gust del'oli que ofereix al con-
sumidof no varii.

MEDI AMBIENT

* Ybarraés de les poques marques d'oli
que es poden trobar envasades en
tetrabric.

«Migasa és una empresa que defuig la
preséncia a la premsa. Té contractat
un servei de relacions publiques, pero
només per a les qliestions comercials
relacionades amb la marca La Masia.

ASPECTES SOCIALS

Oleastrum

La marca Oleastrum pertany a Olis de

Catalunya, una empresa que va impulsar

la Generalitat I'any 1993 per donar suport

a la comercialitzacié de la produccié de

moltes cooperatives petites amb una

marca conjunta. Més tard la Generalitat

va vendre la seva participacié en I'empre-

sa, i actualment els accionistes majorita-

ris sén Finaf 92 i Unié Agraria

Cooperativa, una cooperativa de segon

grau de les comarques tarragonines.
Finaf 92 és la filial financera per a

Espanya i Portugal del grup italia

Angelini, present en diversos sectors; 3

Finaf 92 busca inversions per al grup i té

una divisié immobiliaria (posseeix nou

edificis a Barcelona, principalment a

I'Eixample, per un valor total de 70

milions d'euros). Angelini té un 50%

d'Arbora Ausonia (Ausonia, Evax, Dodot,

Dodotis, Lindor), un 5% dels hotels NH,

una distribuidora de cosmetica i perfums

(Armand Basi, Women's Secret), i el 1999

va comprar Laboratorios Juanola. Té

mtgrw
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MEDI AMBIENT

ASPECTES SOCIALS
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plantes industrials quimiques a Barbera
del Valleés i Banyeres del Penedés.

Olis de Catalunya comercialitza oli
procedent d'una vuitantena de coopera-
tives catalanes i alguna d'Aragé i el Pais
Valencia. Un 3 % de I'oli és ecologic.

L'empresa Oliflix, de Flix (la Ribera
d'Ebre), fa oli amb el metode tradicional.
El propietari va condicionar dos molins,
un amb pedres del segle XVII. Les olives
provenen d'alguns oliverars que I'em-
presa té arrendats i d'altres agricultors
de la zona; un 75% es cultiven sense ¢
reg. La major part de la comercialitzacié
es fa a la mateixa almassera i per ven

a domicili.

« Va ser el primer productor d'o
al Consell Regulador de I'Agri
Ecoldgica, el 1989; actua

poble de
empresa

humili contracta una
s doni formacié.

A rca és d'una empresa uniper-
el mateix nom. EI 1997, Antonio
Puj va comprar una finca al terme
unicipal de Valls (Alt Camp), la va con-
icionar i I'any seglient hi va plantar més
de 3.000 plancons d'olivera, que van
comencar a donar fruit el 2000.

El propietari no és d'origen pagés pero
dirigeix el conreu, que es fa en la mesura
del possible sequint les directrius de la
produccié integrada (basicament consis-
teix a restringir al maxim I'Us de fitosani-
taris de sintesi). Per ala podaila
recol-leccié contracta personal a través
d'una empresa de serveis a l'agricultura, i
la molta i I'envasament es fan en una coo-
perativa de segon grau propera. Olivalls fa
tota la comercialitzacié a través de venda
directa amb servei a domicili, internet i
algunes botigues de productes selectes.

Oro de Génave,
Seforio de Sequra
Olivar de Segura és una cooperativa de
segon grau que es va formar el 1988 a la
Sierra de Segura (Jaén), en una zona que
és parc natural. Al principi només comer-
cialitzava a granel I'cli de les quinze coo-
peratives de primer grau socies, i el 1992
va obrir una planta d'envasament.
Actualment agrupa uns 5.000 productors
i té una quinzena de marques propies, de
les quals dues tenen DO Sierra de Segura
i algunes es destinen només a grans
superficies (i s'envasen en plastic). També
ven oli a granel a altres envasadores.

Es una empresa que només ven oli
la Sierra de Sequra i té 14 treballa
pero el volum de facturacio és
ble (és la 18ena espanyola,
publicacié Alimarket). Expo
de la produccid.

EI 90% de les oli
se regar-les. Una/de le
socies produeix i a

s es cultiven sen-
op@tives

ecologic.

Umbria Oretana

ietat cornicabra. La marca Umbria
etana pertany a La Labranza Toledana,
petita empresa fundada el 1999 a Los
avalmorales (Toledo) per una familia d'a-
gricultors. La generacié actual considera
gue basar l'agricultura només en augmen-
tar la produccié i el rendiment sense tenir
en compte la qualitat dels productes ni
|'ambit rural i laboral on es produeixen és
incoherent i obsolet, i per aixo han recon-
vertit el cultiu en ecologic.
L'empresa cultiva oliveres (sense rega-
diu), ametlles, cereals i llegums, i déna
cursos d'agricultura ecologica.

+ En netejar les olives a I'almassera, les
branques i fulles es recullen, es trinxen
i es porten al sol de I'oliverar.

» Es duu un control de les poblacions
d'insectes de la zona per no haver d'a-
plicar tractaments sistematics, ni tan
sols ecologics.

« Un dels objectius de I'empresa és afa-
vorir el desenvolupament social i eco-
nomic del mén rural. Per aix0 la meitat
de la collita de les olives es fa a ma.

» Els propietaris de I'em-
presa han impulsat la
formacio d'associa-
cions de productors i
consumidors de pro-
ductes ecoldgics a
Ciudad Real i Toledo.
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