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Els productes

de qualitat
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Un dels objectius de la Unio Europea que es desenvolupa des de fa

temps dins el marc de les politiques agraries és vetllar per la qualitat

agroalimentaria dels productes agraris. La qualitat i la seguretat son les

dues parets mestres de la cadena agroalimentaria, i a aquests objectius

essencials es dediquen esforcos economics i iniciatives pressupostaries.

a Unid Europea desplega diferents
accions per fomentar la proteccié
dels productes locals i per reforcar
els territoris rurals per tal que en
destaquin les singularitats i caracteristiques
diferencials.
En aquest sentit, la normativa co-
munitaria ha posat especial emfa-
si en la catalogacié dels productes
agraris i agroalimentaris segons di-
ferents criteris de distincio respecte
a la qualitat: el seu procés d’elabora-
ci6, de transformacio, I'ts de sistemes
imetodes més sensibles al medi ambient
iala salut, etc.
Ales comarques gironines, el vide 'Em-
porda (denominaci6 d’'origen), les pomes de
Girona (indicacié geografica protegida) il'oli

Si considerem estrictament

la qualitat agroalimentaria

amb parametres de normativa
europea, son pocs els productes
-en realitat, 19 a tot Catalunya-
que han trobat el suport del
Departament d’Agricultura,
Alimentacio i Accio Rural (DAR)
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de 'Emporda (denominaci6 d’origen prote-
gida) son els tres productes que han assolit
distintius d’origen per la seva qualitat agro-
alimentaria.

Lluny de protegir i blindar I'espai agrari
dedicat a aquests cultius i per tant preservar
iposar en valor el treball dels agricultors que
s’hi dediquen, cadascuna d’aquestes catego-
ries esta emparada per una normativa propia
que defineix de manera estricta com ha de
ser el seu procés productiu, és a dir, les vari-
etats que s’han d’emprar, els maneigs i trac-
taments que s’han de seguiril'etiquetatgeila
presentacié que s’ha d'oferir al consumidor.
Cadascun dels productors inclosos en algu-
na d'aquestes categories de protecci6 ha de
seguir fil per randa els requisits que exigeix
el reglament per garantir la qualitat agroali-
mentaria del producte final als consumidors.

Pero de fet, a banda de les normatives,
des de sempre ha estat motiu de prestigi
distingir un producte en el mercat, és a dir,
diferenciar-lo per les seves caracteristiques,
jasigui pel gust, el color, el sabor, la textura...
o per les seves propietats culinaries, o les
derivades de la manipulacié o transforma-
cié. Des de sempre hi ha hagut la tenden-
cia de vincular un producte a un origen de-
terminat, perque aixo, a més d’actuar com a
signe d’identitat i definidor, posa en valor el
producte perque el consumidor el reclami.
En aquest sentit, hauriem de parlar de pro-
ductes com la ceba de Figueres, els fesols de



Santa Pau, els alls de Banyoles, els naps de
Talltendre de la Cerdanya, la ceba de gre-
dera, les peres de la Cerdanya, I'ovella ripo-
llesa, les trumfes de la Vall d’en Bas, les ci-
reres de Terrades o els salsafins de la Selva,
alguns de més tradicionals i altres de molt
més recents, en cas que només parléssim
de productes de la terra. Ho podriem am-
pliar amb la botifarra dol¢a de 'Emporda,
el xuixo de Girona, la tortada de Banyoles,
els modernistes de Besald, els fostigets de
Vilobi d’Onyar o els bunyols de 'Emporda,
si hi incloem els productes ja transformats
de les comarques gironines i que constitu-
eixen ara per ara un dels atractius turistics
de la seva preuada gastronomia.

Alguns productors han aprofitat les pla-
taformes institucionals locals per incentivar
i donar forma a diferents iniciatives. N'és un
bon exemple la marca garantida Productes
de 'Emporda, a través de la qual els consells
comarcals de I'Alt i el Baix Emporda prete-
nen difondre, promocionar i dotar de quali-
tat i distincio els productes del territori com
l'arros de Pals, la ceba de Figueres, el bunyol
de I'Emporda i la botifarra dolga. Sén reco-
neixements especials de qualitat emparats
per una reglamentacié exclusiva de cada
producte i que esta controlada per una co-
missié de seguiment. Aquests productes es
reconeixen pel logotip de la marca que els
agrupa. En la mateixa linia també treballa
Agrovolcania, que aplega tots els productors

agraris ubicats en el Parc Natural de la Zona
Volcanica de la Garrotxa.

Ara bé, si considerem estrictament la
qualitat agroalimentaria amb parametres de
normativa europea, llavors s6n pocs els pro-
ductes -en realitat, 19 a tot Catalunya- que
han trobat el suport del Departament d’Agri-
cultura, Alimentacio i Accié Rural (DAR) de
la Generalitat de Catalunya per iniciar el pro-
cés i obtenir la categoria i el maxim distintiu
de qualitat («versié original», si seguim de
prop les campanyes iniciades pel DAR, que
és qui té la capacitat de decidir quins pro-
ductes poden aconseguir aquesta preuada
distincid dins la Unié Europea). Lautoritza-
ci6 administrativa per a la seva qualificacid,
tant si es tracta de productes de la terra com
si segueixen un procés de transformacid, és
llarga: primer el Govern central ha de donar
el vistiplau al projecte, i després la Comissié
Europea ha d’analitzar el procés, ratificar la
decisi6 i inscriure el producte perque sigui
oficial i tingui el rang demanat.

Precisament fa poc que la UE ha fet pa-
blic que esta pensant de revisar els continguts
generals de la normativa que regula la quali-
tat per endurir-la. De nou, I'alimentacio torna
a definir-se com l'objectiu primer de les poli-
tiques agraries europees, que feia temps, so-
bretot per raons d’excedents agraris, que s’ha-
via abandonat. La qualitat continua sent el fil
conductor de les estrategies de futur, pero ara
se centra en l'agricultura de proximitat.

La UE esta
pensant
revisar els
continguts
generals de
la normativa
que regula
la qualitat
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«HI HA UNA COLLA DE PRODUCTES AGRARIS GIRONINS
QUE MEREIXERIEN ATENCIO ESPECIAL»

Josep Guix Feixas, coordina-
dor del Departament d"Agri-
cultura, Alimentacié i Accid
Rural (DAR) de la Generalitat
de Catalunya a Girona

-En quina linia treballa el DAR
per incentivar els productes
de qualitat?

-El Departament d"Agricul-
tura sempre esta al costat
dels productors amb inici-
atives per donar suport als
seus projectes, per difondre
les seves expectatives de fu-
tur i en definitiva per rendi-
bilitzar les explotacions agraries familiars, que sén el vertader
garant del territori agrari. En aquest sentit, valorem molt positi-
vament qualsevol interés a posar en valor els productes, perque
entenem que contribuim a defensar els productes agraris per la
seva qualitat i perque, entre tots, construim el patrimoni agroali-
mentari de casa nostra.

-Quins productes agraris gironins creieu que mereixen atencio
per elevar-los a la maxima distincié seguint la normativa europea?
-Tots aquests distintius de qualitat formen part de la politi-
ca de l'agricultura de proximitat que el Departament defensa,
primer perqué estalvia intermediaris (i per tant déna més va-
lor afegit als productes i estalvia costos al producte final), i al
mateix temps perque fa pedagogia del producte (com s’ha fet,
quines caracteristiques té, quin és el procés fins a la recollida,
millores introduides...).

Ara mateix estem treballant des de fa temps amb produc-
tes com l'anxova de U'Escala, perque en surti un altre indicador
geografic protegit (IGP). També estem preparant la documen-
tacié dels fesols de Santa Pau i del formatge Garrotxa (elaborat
amb llet de cabra i curat), que intentarem que es converteixin
en denominacions d’origen protegides (DOP). Sobre la taula te-
nim, pero, i encara en procés de recollida d'informacid, l'arros
de Pals i la ceba de Figueres (que sén els productes agraris que
ara per ara es distingeixen per tenir un reconeixement supra-
comarcal, sota el logotip de Productes de 'Emporda), i el suro
de Girona. Aquest darrer tenim la intencio de protegir-lo en una
DOP perqué quedin emparades les suredes de les Gavarres i les
Alberes, que no només formen part del paisatge de les comar-
ques gironines sin6 que han sostingut durant molt temps bona
part de l'economia de pobles sencers de 'Emporda.

També hi ha una colla de productes agraris que mereixeri-
en atencid especial pero que, bé perque quasi no se’'n conreen
o bé perqué costa documentar-los historicament, poden que-
dar més allunyats del projecte. Es el cas dels banyolins (fesols
de Uull ros i de l'ull negre), dels alls de Banyoles, dels salsa-
fins de la plana de la Selva...
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Els tres productes
amb denominacio
d’origen

DO Emporda

Aquesta denominacié d'origen protegeix
2.003 hectarees de I'extrem més nord-orien-
tal de la demarcacié. Abraga 35 termes mu-
nicipals de I'Alt Emporda (des del cap de
Creus als vessants de la serra de Rodes i les
Alberes, passant per la plana empordanesa i
fins a les primeres ondulacions dels aspres)
i recentment inclou també 13 municipis de
la comarca del Baix Emporda (des del mas-
sis del Montgri al de les Gavarres, seguint el
litoral fins a Castell-Platja d’Aro).

r-c; EMPORDA

CONSELL REQULADOR DE LA

DENOMINAGIO D'ORIGEN

A més de garantir el seu origen geogra-
fic, la DO també assegura la qualitat del vi
elaborat a partir d'unes practiques viticoles,
enologiques i d’envelliment preestablertes
pel reglament de la mateixa DO, que preveu
estrictes controls analitics i de degustacid
que vetllen per la seva qualitat final.

De les 11 denominacions d’origen vini-
coles que hi ha a Catalunya, la de 'Emporda
(juntament amb la de Terra Alta) és la més
antiga (amb reconeixement oficial des de
1975). Avui, 571 viticultors produeixen uns
65.000 hectolitres de vi de qualitat garantida
(el 60% so6n vins negres, el 17% rosats, el 19%
blancs i el 4% dolcos), la meitat dels quals es
comercialitzen embotellats; el 5% de la pro-
duccié es destina a I'exportaci6. Els vins ne-
gres s'elaboren sobretot a partir de varietats
tradicionals com el carinyena o el samsé,
base de la viticultura empordanesa, junta-
ment amb la garnatxa negra o lledoner; pero
tampoc sén infreqiients noves varietats ne-
gres, com ara l'ull de llebre, el cabernet sau-
vignon o el merlot. Les varietats blanques
s'obtenen de la garnatxa blanca i roja i del
macabeu, i en menor proporcié del mosca-
tell i del xarel-lo. També s’elaboren vins dol-
¢os excepcionals i tipics de la zona, com la
garnatxa de 'Emporda. Darrerament, pero,
i després d’haver tingut una cura especial
en la modernitzacio i tecnificacié del sector,
també s’ha procedit a la seva diversificacié
amb vins ecologics, misteles, vins escumo-
sos i vins de raim sobremadurat.

Més informacié: www.doemporda.com



IGP Poma de Girona

La indicaci6é geografica protegida Poma de
Girona és una categoria de proteccio atorga-
da per la Uni6é Europea (2006) a I'excel-lent
qualitat d’aquesta fruita, i compren quatre
varietats de pomes: golden, red delicious, ro-
yal gala i granny smith, que es conreen a les
comarques de I'Alti el Baix Emporda, el Giro-
nes, la Garrotxa, la Selva i el Pla de 'Estany.

Les pomes emparades en aquesta dis-
tincié6 han d’estar conreades amb normes
de produccié integrada, és a dir, utilitzant
el minim possible de productes fitosanita-
ris i seguint les normes de manipulacié que
estableix el seu reglament. Aquest segell de
qualitat preveu l'aplicacié de metodes o siste-
mes de cultiu que respectin la salut humana
ielmedi ambient. La IGP assegura per tant la
qualitat del cultiu en termes de sostenibilitat i
de qualitat organoleptica de la fruita.

La golden, la més coneguda, de color
verd groguenc i de polpa blanca i lleugera-
ment ensucrada; la red delicious, vermella i
lleugerament dolga; la royal gala, bicolor ver-
mell i crema, consistent i dolca, i la granny
smith, de color verd intens i de gust acid, s6n
les 4 varietats de pomes que integren el re-
glament d’aquesta indicaci6 geografica pro-
tegida. Es comercialitzen en categories extra
i primera, envasades en caixes o safates, i als
envasos hi consta el logotip propi i el simbol
comunitari. Es venen a les fruiteries, en grans
superficies i en mercats tradicionals d’arreu.

Els rigorosos controls que passen les po-
mes de la denominaci6é Poma de Girona estan
regits per tres empreses externes que inicial-
ment eren cooperatives de productors de frui-
tadolca i que controlen tot el procés productiu
exhaustivament (en termes de tragabilitat, ai-
gua, sols, i del mateix producte: sucres, mido,
coloracid, acidesa) i atribueixen els certificats a
les pomes. Aquestes tres cooperatives produc-
tores avui convertides en societats sén Costa
Brava Fruticultors, d’Ulla; Fructicola Empor-
da, de Sant Pere Pescador, i Girona Fruits, de
Bordils. Entre totes tres agrupen uns 150 fructi-
cultors, que en aproximadament 2.000 hecta-
rees produeixen 50.000 tones de fruita dolca, el
85% de la qual és poma.

LaIGP Poma de Girona col-labora sovint
en campanyes de promoci6 i sensibilitzacié
dels beneficis de la fruita en la dieta alimen-
taria, i per aixo és part activa en les promo-
cions a les escoles d’ensenyament. Potser la
campanya més popular, per la seva escenifi-
caci6, va ser la promoguda el maig del 2007
per sensibilitzar i implicar la poblacié de la
ciutat, que va consistir a omplir de pomes les
escales de la Catedral.

Més informacié: www.pomadegirona.cat

DOP Oli de '’Emporda

La denominaci6 d’origen protegida Oli
de 'Emporda agrupa cellers, coopera-
tives i productors d'oli de 115 munici-
pis de 4 comarques: Alt i Baix Empor-
da, Pla de I'Estany i Girones. La DOP
abraca la totalitat del cultiu de l'olivar
de 'Emporda, que és un dels més an-
tics de Catalunya i s'estén a alguns mu-
nicipis de les comarques veines fins a com- & . iy
pletar unes 2.632 hectarees (2.325 de les £
quals s6n de 'Emporda), i que represen-
ta el 80% de l'olivar de les comarques
gironines. Del Girones, compren Vila-
dasens, Sant Jordi Desvalls, Flaca, Ma-
dremanya i Llagostera, i del Pla de I'Es-
tany, Crespia, Esponella i Vilademuls.

Aquest projecte de proteccié de la
qualitat va ser impulsat per la cooperativa
Empordalia (fins fa poc cooperativa agricola
de Pau i Roses), el celler cooperativa d’Espo-
lla, la cooperativa agricola de Palau-saverde-
railes empreses Rodau SLi Olea Sativa SL, i
inclou quasi 600 productors d’oli.

Aquest oli d'oliva s'obté a partir de les
varietats d'oliva autoctones de l'argudell, el
corivell o la la verdiella (que només es con-
reaa CadaquésiaPort delaSelva)ideles ar-
bequines. Loli d'oliva de la DOP Oli de 'Em-
porda és afruitat, aromatic i amb tendéncia a
endolcir-se amb la maduracié. Sén olis molt
gustosos i aromatics. Presenten una acidesa
maxima de 0,8%.

Amb aquesta DOP es protegeixen els
olis d'oliva verge extra elaborats amb olives
d’oliveres inscrites com a minim en un 80%
de les varietats autoctones esmentades i de
l'arbequina per separat o conjuntament, i
en un maxim del 20% per a altres varietats
també de la zona.

De cara a la seva comercialitzacio, els
envasos han de ser no metal-lics i amb ca-
pacitat no superior a5 litres, i han de ser
etiquetats pel Consell Regulador de la
DOP.

DENOMINACIO p CRIG
CONSELL REGULADDR

EN PROTEGIDA

Neus Monllor és ambientdloga.
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