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Sammanfattning

Virldens produktion av olivolja uppgick under 10-arsperioden 1999-2008 i genomsnitt
till cirka 2,7 miljoner ton/ar. Det innebér att olivoljan stér for drygt 2 % av vérldens
produktion av étbara oljor. Under den nédrmast foregaende 10-arsperioden uppgick
produktionen till 1 snitt 2,0 miljoner ton. Det betyder att pa 10 ar har produktionen 6kat
med cirka 35 %.

EU ér helt dominerande nér det géller varldens produktion av olivolja. P4 grund av de
starkt varierande skordarna varierar ocksa EU:s andel av virldsproduktionen men
normalt ligger den mellan 70 och 80 %.

Spanien dr idag EU:s och virldens i sdrklass storsta producent av olivolja med en
produktion pa mellan 1 och 1,5 miljoner ton arligen. Darefter foljer Italien med en
produktion pd 5-600 000 ton per ar och Grekland med 370 000 ton per ar.

De viktigaste konsumtionslédnderna &r ocksd de som producerar mest olivolja. EU svarar
for ca 70 % av vérldens konsumtion eller 1,9 miljoner ton. Linder i Medelhavsomradet
svarar for 77 % av vérldens konsumtion. Férutom EU- ldnder fordelar sig konsumtionen
pa foljande sitt: Turkiet 85 000 ton, Syrien 80 000 ton, Marocko 65 000 ton och
Tunisien 50 000 ton. Andra betydande konsumtionsldnder d&r USA 246 000 ton,
Brasilien 40 000 ton, Australien 35 000 ton och Kanada 29 000 ton. Sveriges
konsumtion av olivolja ligger pd ca 6000 ton.

Ser man till konsumtionen per invanare ar den hogst 1 Grekland med en konsumtion pa
over 25 kilo per person och dr. Konsumtionen i1 Spanien och Italien ligger bara pé cirka
hélften av den grekiska, 15 respektive 12 kilo. I Sverige dr konsumtionen cirka 0,6 kg
per capita.

Marknadsordningen for olivolja och bordsoliver, som fr.o.m. den 1 juli 2008 ingar i den
gemensamma enhetliga marknadsordningen, omfattas av systemet for samlat gardsstod.
Olivolja far underkastas handelsnormer avseende kvalitet, forpackning och presentation.
For olivoljan giller ocksa omfattande ursprungs- och mérkningsregler. Systemet med
privat lagring/offentlig lagring fér tillimpas vid allvarliga storningar pa marknaden. S.k.
aktorsorganisationer far utveckla arbetsprogram for att forbéttra marknaden for olivolja
och oliver. Intervention, produktionsstdd (upphdrde 2004/5) och exportbidrag tillampas
inte langre for olivolja.
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1 Inledning

Odling av oliver for framstéllning av olivolja men ocksa for framstéllning av
bordsoliver ar starkt forknippad med Medelhavsregionen och betydelsen av denna
ndring ar av mycket stor vikt for regionen. En viktig orsak till detta ar att olivtrdd klarar
av att odlas 1 marginalomraden dér alternativa grodor dr fa. Naringen har darfor stor
betydelse for sysselsédttningen i regionen.

Olivodlingens betydelse mirks emellertid &ven pa ménga andra sitt, férutom 1
ekonomin dven 1 litteraturen, i maten, i landernas historia och mytologi. Olivodlingen &r
sélunda en del av kulturen, en del av sjédlen 1 denna region. Att ifragasétta olivodlingen
ar darfor inte bara en ekonomisk fraga utan ett angrepp pa landernas traditioner och
kultur.

Odlingen har under de senaste aren delvis fordndrats med en 6kande andel intensiva,
titplanterade odlingar och en starkt 6kande produktion, framfor allt i Spanien. Tridens
forméga att binda jorden och dédrigenom motverka erosion framhalls ofta men de nya
intensivodlingarnas negativa effekter pd miljon behdver ocksa diskuteras.

Olivodlingen har samtidigt mycket olika karaktdr i de olika producentldnderna. Medan
produktionen i Spanien ofta &r modern, med stora rationella odlingar och moderna
kvarnar dr odlingen 1 Grekland och Portugal ofta sméskalig och med dldre typer av
kvarnar. I Italien finns stora skillnader mellan modernare foretag i norr och dldre
strukturer 1 sodra Italien.

Odling av oliver atnjuter liksom de flesta av EU:s jordbrukssektorer stod. Fram till och
med oktober 2005 var stddet kopplat till producerad kvantitet och utgick med 1 322 €/
ton. Frén den forsta november 2005 frikopplades dock stodet och inforlivades i EU:s
gérdsstod. Den mycket stora produktionsdkning som édgt rum i Spanien under senare ar
kom dérigenom att bromsas upp.

Olivodling handlar 1 stor utstrickning om Medelhavet eftersom de sydeuropeiska
linderna svarar for 6ver 80 % av vérldens produktion av olivolja. Andra viktiga
producentlinder finns ockséd i Medelhavsregionen; Tunisien, Turkiet, Marocko och
Syrien. ”Nya” producentldnder som Australien, Nya Zeeland USA och Argentina svarar
in sa ldnge for en mycket liten andel av vérldens totala produktion. Att denna
marknadsoversikt sd starkt fokuserar pa Europa har sdlunda en naturlig forklaring.



2 Odling och framstallning av olivolja

2.1 Historisk bakgrund

Som sd ménga andra grodor har olivtradet sitt ursprung 1 Mindre Asien. Hur gammal
odlingen &r gér inte att sdga. Det odlade olivtradet forknippas dock framst med Grekland
och senare Italien. Fran Mindre Asien fordes olivodlingen vidare till Cypern och
Anatolien 1 Turkiet.

2.1.1 Grekland

Pa 1500-talet f. Kr. spred fenicierna oliver till de grekiska 6arna och senare till det
grekiska fastlandet déir odlingen kom att fi mycket stor betydelse.

Chazan-Gillig (fransk antropolog) skriver i en artikel i Olivae att “olivtrddet &r en
kulturell mark®ér, ett element som markerar kontinuitet, och en symbol dver en enighet
som rader i Medelhavsomradet och som gar tillbaka till romartiden. Pa grund av trddets
mycket 1&nga livsldngd och dirigenom odlingens synnerligen perenna karaktér, kan
olivtrddet fungera som en vigvisare for de som letar efter framvéxten av kulturer och
civilisationer”.

Ovanstaende citat illustrerar olivtrddets och olivodlingens historiska och kulturella
betydelse. Ménga exempel finns pa detta, inte minst i den grekiska mytologin som hade
en egen version av hur det gick till nér oliver introducerades till Grekland.

Enligt myten var det gudinnan Athena som introducerade olivtradet och olivoljan till
Grekland. Athena och Poseidon konkurrerade om makten dver Aten och bdgge gudarna
forsokte overgldansa varandra med de givor de erbjod Attika. Poseidon gav en helig sjo
till Akropolis och Athena gav ett olivtrdd. Gudarnas rdd sammantrddde direfter och
bestimde att Athena vunnit eftersom olivtradet, forutom att kunna leva i 500 ar, dven
gav étliga frukter som var kéllan till en olja som kunde anvéndas till mat, for att hela sar
och sjukdomar och for att lysa upp hemmen.

2.1.2 Spanien

Fenicierna spred inte bara olivodlingen till Grekland utan de var ocksa ansvariga for att
olivodlingen spreds till Spanien cirka 1000 f. Kr. Det var dock forst under romartiden
som odlingen kom att ta fart. Italien hade som sagts ett underskott av olivolja. Spanien,
och inte minst Andalusien, ldmpade sig utomordentligt for odling och den spanska oljan
exporterades i stor skala till romarrikets olika utposter i Europa.

Araberna har ocksé del i den spanska odlingshistorien. De tog med sig sina egna sorter
till Spanien och bade dessa och den sprakliga terminologin finns kvar i Spanien idag.



Med européernas erdvring av varlden foljde ocksa forsok att sprida olivodlingen. Till
skillnad fran produktion av t.ex. bananer och vin kom olivodlingen dock inte att gora
nagot stort segertag over virlden. Produktionen av olivolja &r dn idag starkt
koncentrerad till Medelhavsregionen.

Upptickten av den Nya Virlden ledde dock bade till en snabb befolkningsokning och
till 6kade behov. I Andalusien steg priserna pa olivolja kraftigt mellan 1511 och 1559.

2.1.3 Italien

Péa 600-talet f. Kr. spreds odlingen vidare till Italien. Vdgen gick troligen via Sicilien
varifrdn den spreds norrut mot Rom.

Romarna forstod snabbt att detta var en idealisk groda for deras klimat och deras behov
och de utvecklade odlingstekniken. Onskvirda sorter ympades pé existerande triid och
odlingar anlades med beaktande av mark- och vattenforhallanden. Med romarna spreds
odlingen i1 Nordafrika dér den utgjorde en fredlig vdg att uppmuntra den romerska
expansionen. Eftersom Italien hade ett underskott pé olivolja kunde export frén
Nordafrika dven ge dessa ldnder inkomster.

Den moderna olivodlingen sdgs harstamma frén 1700-talet. En mycket kall vinter 1709
forstorde en stor del av odlingarna och ledde till att priset pa olivolja steg kraftigt. Nya
odlingar ersatte de gamla och lade grunden for dagens geografiska utbredning av
odlingen.

2.1.4 Internationella Olivoljeavtalet

Efter andra vérldskriget fanns ett behov av att {4 igdng samtal och samarbete 1 olika
former mellan ldnder, inte minst nir det géllde omradena jordbruk och handel. Detta
sags ocksa som ett sitt att stirka freden.

Tva viktiga hdndelser vid denna tid var skapandet av FAO i oktober 1945 och FN:s
konferens om handel och arbete som holls pad Kuba hosten 1947. I det slutdokument
som blev resultatet av Havannakonferensen var en av hornstenarna att uppmuntra
bildandet av ett ndtverk av multilaterala avtal for olika produktgrupper for att darigenom
organisera marknaden.

Detta var salunda bakgrunden till att den forsta olivoljekonferensen sammankallades 1
Palais des Nations 1 Geneve den 3 oktober 1955. Den franske representanten Henri
Janton valdes enhilligt till IOOC:s forste ordforande medan posterna som 1:e och 2:e
vice ordforande gick till Grekland respektive Kuba. Konferensen ledde till att det forsta
olivoljeavtalet, fran 1956, kunde antas. Mycket forberedande arbete hade dock gjorts av
FAO, FN:s ekonomiska och sociala rdd, de internationella olivoljeodlarnas samman-
slutning samt den olivoljekonferens for Medelhavsomradet som holls i Madrid 1 mars
1954.

Avtalets frimsta syfte var att skapa en internationell koordinering av marknaden, av
standardisering, och av marknadsforing i sektorn. I forlingningen fanns en 6nskan att



stabilisera och expandera den internationella olivoljemarknaden. Avtalet fran 1956
tradde 1 kraft den 26 juni 1959 och senare samma ar holls Olivoljerddets (I0OOC) forsta
mote 1 Madrid. Olivoljerddet ansvarar fortfarande for olivoljeavtalet och méts tva
ganger per ar.

2.2 Olivtradet

Olivtradet tillhor familjen Oleaceae som innehaller sldkten som Jasminum (jasmin),
Syringa (syren), Fraxinus (ask) och Olea (oliv).

Olivtradet har langstrackta lite 1dderartade blad som inte félls pé vintern. Vid torka kan
tradet dock sldppa en del av bladmassan. Det odlade triddet dr vanligen medelstort med
en rund form men kan i extrema fall na upp till en h6jd pé cirka 10 meter.

Vid naturlig forokning, dvs. nér tridet forokar sig med fron, har trddet en uttalad och
relativt 1dng juvenilitetsperiod (ungdomsperiod). Det &r en period nir bladens form
avviker frn det vuxna tradets och tridet inte bar frukt. Kommersiell férokning sker idag
med vedartade sticklingar varvid juvenilitetsperioden undviks och produktionen darfor
kan komma iging relativt snabbt. En ny juvenilitetsperiod kan dock utvecklas om tridet
beskérs sd kraftigt att det resulterar i en mycket kraftig vegetativ tillvaxt.

Trédet kan, tack vare vil inbdddade klyvoppningar pa bladens undersida (vilket
motverkar vattenforluster) och ett kraftigt rotsystem, klara langa perioder av torka.
Olivodling har darfor kommit att bli en groda for marginalomraden, dir alternativa
grodor kan vara svéra att finna. Aven om olivtridet klarar av mindre gynnsamma klimat
hindrar inte detta att trddet svarar vl pd bide néringstillforsel och bevattning.

Blominduktionen sker troligen 1 tva steg med en fOrsta induktionsfas under foregaende
sommar, dvs. medan foregdende skord fortfarande sitter kvar pd trdden och en andra fas
under vintern. For att blomutvecklingen skall fortsatta krdvs att rétt forhallanden rader
under bada faserna. Blommorna bildas (blomdifferentieringen) under mars manad och
blomningen dger sedan rum under april och maj. Det har visat sig att under hela denna
period ir trddet beroende av tillgdng pa vatten och tradet svarar darfor vil pa tillaggs-
bevattning under denna period. Den troligaste orsaken &r att tridet dr beroende av en
relativt stor bladmassa som kan forsorja blombildningen.

Blombildningen &r mycket riklig och av de bildade blommorna kommer darfor endast
1-3 % att sétta frukt. I likhet med ménga andra frukter har frukternas tillvixtkurva tva
faser med stark tillvéxt avbruten av en period av mindre stark tillvaxt d4 stenen
utvecklas.

Nir det géller monstret for pollinering skiljer sig sorterna at kraftigt. Vissa sorter ar helt

sjdlvpollinerande, andra klarar sjélvpollinering men fér en hogre skord vid nirvaro av en
bra pollinatorsort medan ytterligare andra kraver en pollinatorsort. I de fall en pollinator

krévs bor denna utgora cirka 10 % av traden.



2.3 Odling av oliver

Oliver odlas framfor allt pa sa kallade marginalomraden, dvs. omraden med torra, ofta
ndringsfattiga och erosionsbendgna jordar dér inga eller fa andra grodor dr mojliga att
odla. I dessa omraden hittar man ofta gamla odlingar dir traden star glest och odlingen
ar extensiv. I vissa omraden skordas oliverna bara under &r ndr man anser att
fruktsattningen ar tillracklig sa att skorden blir ekonomiskt motiverad. Tridens ldnga
livsldngd gor dessutom att dessa sedan ldnge etablerade odlingar bevaras i sin
ursprungliga form, dvs. odlingarna moderniseras inte.

Tradens forméga att tolerera mindre gynnsamma forhallanden betyder inte att de inte
svarar positivt pA manga vanliga odlingsatgérder, tvirtom. Foljande odlingséatgéarder har
en tydligt positiv inverkan pa odlingsresultatet: Bevattning, riatt markbehandling,
beskdrning, gddning samt bekdmpning av svampar och insekter.

2.3.1 Plantering

Vid plantering av trdd géller i likhet med odling av andra grodor att sort skall viljas med
noggrannhet for att passa klimat, jordman, efterfragad kvalitet och mycket annat. Manga
sorter dr sjidlvpollinerande men det har dnda visat sig sékrast att inkludera 10 % av en
pollinatorsort. Under &r ndr temperaturen vid pollineringen &r hég kan sjélvpollinerande
sorter ge ddlig avkastning om ingen pollinator finns. Dessutom bér man vilja ett par tre
olika sorter med olika blomnings- och mognadperioder for att fordela arbetet 6ver tiden.

I dldre traditionella odlingar ligger trddtatheten ofta kring 100 trdd per ha. Nyare
odlingar utan konstbevattning har dock téitheter pa upp till 300 trad per ha. Forsok har
indikerat att vid tatheter 6ver 300 trdd/ha minskar avkastningen. For denna typ av
odlingar rekommenderar man idag cirka 200-240 trdd/ha.

I odlingar med konstbevattning kan antalet trdd ligga ndgot hogre, 300 trdd/ha
rekommenderas. Under den tid odlingen etableras och traden sdlunda inte natt full
storlek kan odlingen bira ett betydligt storre antal tridd vilket snabbt ger hogre skord.
Nir traden borjar nd full storlek kan sedan vartannat trad rojas. Ett alternativ till denna
metod dr att reglera tradens storlek med beskérning.

2.3.2 Markbehandling

I traditionella odlingar harvas marken oftast for att hindra ogris fran att konkurrera med
trdden om vatten och ndring och for att underldtta vattnets infiltration i marken.
Harvningen bidrar dock till att 6ka problemen med erosion. Det har dessutom visat sig
att den stor trdden och i1 forsok har skorden 6kat nér ingen harvning genomfordes utan
marken holls fri frdn ogrds genom herbicider.

Det bista sittet att motverka erosion dr dock att ha en tdckgroda. Tackgrodan minskar
vattnets direkta inverkan pa marken, den okar vatteninfiltrationen och minskar
vattenavrinningen. Om en tickgréda anvénds dr det dock viktigt att konkurrensen om
vatten och ndringsimnen minimeras.



2.3.3 Bevattning

Som sagts ovan ér olivtradet téligt med avseende pa torka. Detta beror framst pa
foljande faktorer:

Vixten har ett stort rotsystem; Det hoga osmotiska trycket i vaxten, vilket mojliggor
vattenupptagning dven ur torra jordar; Ett antal klyvoppningar 1 vixten, vilka sitter
gdmda 1 sma fordjupningar pa bladens undersida och som minskar transpirationen.
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Fig. 2.1 Sambandet mellan skérd och nederbord under perioden september till maj fore skord (R=0,82).
The relationship between yield and precipitation during the period september until december the ear
before harvest (R=0,82).

2.3.4 Beskirning

Liksom hos andra frukttrdd &r beskédrning viktig for att skapa balans mellan den
vegetativa och den generativa (som skapar frukt) tillvdxten. Beskdrning ér dven ett
viktigt instrument for att forma trddens storlek och form och dérmed underlitta
skordearbetet. Beskérning sker 1 allménhet under vintern, mellan januari och april.

2.3.5 Skord och transport

An idag skordas en majoritet av oliverna for hand. Detta dr dyrt och svarar for 50-70%
av de rorliga kostnaderna. Fortfarande ar handskord den vanligaste metoden. Oliverna
plockas 1 plockpdsar eller laggs pa nit eller skynken som lagts ut pa marken. Detta dr
ocksa den metod som 1 minst utstrackning skadar tridet och ddrmed har minst inverkan
pa nésta rs skorderesultat. Vid tidig skord laggs nit ut pad marken och skordepersonalen
far sedan oliverna att falla genom att sl& pé grenarna eller skaka pé trddet. Denna metod
leder till skador pé triadet, det &r frimst sma grenar som skadas och faller av. Darfor har
denna metod en negativ inverkan pd nésta ars skord. Dessutom Okar risken for att trddet



skall infekteras av bakterier (Pseudomonas savastanoi). Denna skérdemetod reducerar
dock skordekostnaderna.

De skordemaskiner som finns baseras pa samma idé. Nét placeras pa marken och
maskinen slar eller skakar sedan trddet s att oliverna faller. For att en maskinell skord
skall kunna tilldmpas krévs att traden genom beskérning anpassats till detta s att de har
ratt form och ddrmed rétt egenskaper for maskinen.

Ibland sker skorden relativt sent, skorden kan till och med genomforas genom att man
lagger ut ndt pa marken under trdden och sedan viantar pa att oliverna naturligt faller. En
sen skord inverkar dock pa nésta ars fruktsittning och har dirmed en negativ inverkan
pa nésta ars skord. Om man later frukterna sjdlvmant falla till marken erhalls ocksa en
olja av sdmre kvalitet.

Det ar av yttersta vikt for slutproduktens kvalitet att skorden sker varsamt sa att inte
oliverna skadas. Nér oliverna, och ddrmed dess celler, skadas, kommer enzymer som 1
cellen varit atskilda fran oljan, 1 kontakt med denna. Oljans egenskaper och samman-
sdttning dndras darigenom. Den mest patagliga fordndringen &r att halten fria fettsyror
Okar och halten fria fettsyror ligger till grund for den klassificering i kvalitetsklasser
som gors. Ju hogre halt fria fettsyror desto ldgre kvalitet.

Pé& samma sétt som oliverna kan skadas vid skord kan de vid ovarsam hantering under
transport forlora kvalitet under denna. Oliverna skall dirfor inte transporteras 1 bulk utan
1 luftade l&dor med maximalt 25 cm tjocka lager.

Avgorande for slutproduktens kvalitet dr dels forekomsten av oliver med mekaniska
skador dels vilken tid som forflutit fran skord till pressning.



Figur 2.2. Den vanligaste skordemetoden dr att Figur 2.3. Det dr viktigt att trdden
trdden skakas med en maskin i kombination inte skakas for hdrt eftersom de dd
med att man sldr pd grenarna med en stor. kan skadas.

Oliverna samlas i ett ndit som lagts ut pa

marken under trddet.

- —

Figur 2.4. Oliverna samlas
sedan ihop och en forsta
bortrensning av blad och
grenar gors .

Figur 2.5. I vissa
omrdden skordas
oliverna helt for hand.




Figur 2.6. Vid ankomsten till kvarnen sker den
noggranna rensningen...

Figur 2.8. Rensade och tvdttade dr oliverna klara for
bearbetning.

Figur 2.9. I Grekland tillimpas en annorlunda Figur 2.10. Hdr anvinds mobila maskiner som rensar bort kvistar och blad.
skordeteknik. Ddr beskdrs triden samtidigt som de
skordas varefter oliverna slds av de avklippta grenarna.



2.4 Miljoaspekter

2.4.1 Erosion

Forutom att olivodlingen erbjuder arbetstillféllen i regioner med hdg arbetsloshet
anvinds dven olivodlingens positiva effekt pa miljon som motiv for den hdga nivén pé
det stod som beviljas sektorn.

Den miljoeffekt som avses ér olivtradens erosionshimmande effekt. Olivtrad odlas ofta
1 regioner med ett torrt klimat och létta jordar, dvs. omrdden med hog erosions-
bendgenhet.

I extensiva odlingar dér trdden, ej alltfor tétt planterade, 1 rader som foljer landskapets
konturer och dir en tickgroda (eller ogris) tillats véixa pd marken, bidrar odlingarna
onekligen till att motverka erosion.

Om istéllet intensiva tatplanterade odlingar laggs ut med raderna krypande nerfor
sluttningarna i kombination med bar mark som harvas, kommer odlingarna istéllet att
bidra till en 6kad erosion.

L ';,'3\
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Fig 2.11. Intensivodling av oliver med barmarksbruk pd erosionsbendgna jordar dr negativt for miljon.

2.4.2 Olivflugan

Bland skadeinsekterna ar det frimst olivflugan Bacterocera oleae som stiller till med
problem. Honan ldgger vanligen ett dgg i varje frukt (utom nér det &r ont om frukter da
hon kan ldgga flera). Efter 2—18 dagar, beroende pa temperaturen, kldcks dgget och en
hungrig liten larv uppenbarar sig. Larven livnir sig sedan genom att dta sig runt i oliven
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och 1 takt med att larven vaxer blir gdngarna allt storre. Den utgdr ett problem vid odling
av oliver for framstéllning av bade bordsoliver och olivolja.

Nar det géller bordsoliver far dessa 6verhuvudtaget inte ha nagra angrepp av olivflugans
larver.

Vid odling av oliver avsedda for olivoljeframstillning minskar angrepp av olivflugans
larver utfallet pa flera sétt. Angreppen i sig orsakar kartfall som kan variera i omfattning
upp till 50-60 % av frukterna.

De borrade gangarna leder dessutom till att syre kommer i kontakt med fruktkottet
varvid syrahalten okar liksom halten peroxider. Om skord och oljeframstillning sker
snabbt kan syrahalten i den framstéllda olivoljan héllas under 1 %. Det &r dock inte
ovanligt att syrahalten vid angrepp stiger till 5-6 % vilket gor oljan oanvéndbar for
humankonsumtion. Angreppen paverkar dven frukternas aromédmnen, vilket har en
negativ effekt pa oljans smak.

Liksom for andra jordbruksprodukter bidrar ensartad odling till 6kade problem.
Problemet bekdmpas idag frimst med kemiska bekdmpningsmedel. Genom 6kade
kunskaper om olivflugans levnadsvillkor, livscykel och naturliga fiender liksom
utarbetande av tillforlitliga prognosmetoder kan insatser med kemiska bekdmpnings-
medel minskas och miljon skonas.

2.4.3 Ogris

Forknippat med erosionsproblemet &r hantering av ogrés. Ogris konkurrerar med triden
om vatten och nédringsdmnen. I ménga odlingar halls ogriset borta fran marken med
harvning och/eller kemiska ogrdsmedel. Forutom den negativa effekten av kemikalie-
anvindning dkar da dven erosionen.

Ett alternativ &r att hdlla marken under trdden fri fran ogrds medan gangarna inte
behandlas.

Ett annat alternativ &r att sd tackgroda 1 gangarna. Tackgrodan kan avldgsnas kemiskt
eller mekaniskt under den tid trddens vatten- och niringsbehov ér stort. Tackgrodan kan
ocksa klippas under tridens “kravande” tid.

2.4.4 Pressvatten

Ett ytterligare miljoproblem &r det pressvatten som erhélls vid olivoljeframstédllningen.
Olivoljans andel av oliverna uppgér endast till cirka 20 % medan en betydande storre
andel utgors av vatten. I samband med pressningen tillsétts dessutom ofta vatten vilket
ytterligare 6kar mingden pressvatten. Pressvattnet innehaller upp till 96 % vatten och
upp till 15 % organiskt material. Hanteringen av detta avloppsvatten ér ett problem och
ytterligare utvecklingsarbete dr onskvirt. Djurfoderframstéllning eller niringsbevattning
1 jordbruket dr mdjliga anvindningsomraden.
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2.5 Framstillning av olivolja

2.5.1 Traditionell metod

Begreppet jungfruolja innebér att inga kemiska processer som dndrar den ursprungliga
oljans arom, smak och egenskaper har anvénts vid framstillningen. Jungfruolja ar
framtagen med enbart mekaniska processer. Som framgar nedan kan man mojligen anse
att man idag tdnjer nagot pa detta begrepp eftersom en hojning av temperaturen i
samband med pressningen Okar utbytet.

Utvinning av alla vegetabiliska oljor innebér att cellerna krossas sa att oljan kan rinna ut
och forma sig till storre droppar. I utvinningens forsta steg avlagsnas blad och
frimmande bestandsdelar varefter oliverna tvéttas i rent vatten utan tillsatser eller
tvittmedel.

I nésta steg krossas oliverna for att oljan skall rinna ur cellerna. Kvarnarna har
traditionellt varit av sten men maskiner av metall har alltmer kommit att ta §verhanden.
Oljan utgor dock bara cirka 20 % av oliverna. Oliverna, liksom andra frukter, bestar till
storsta delen av vatten. Resultatet av krossningen ar darfor en pasta bestdende av olja,
vatten, fruktkott, kdrnor och skal.

Pastan blandas och ldaggs i lager pd mattor som trycks ihop ovanifrédn av en hydraulisk
press. Mattorna var forr gjorda av nagot vixtmaterial som kokosfibrer men bestér idag
av nylon. Om temperaturen hdjs 1 samband med pressningen 6kar utbytet av olja.
Maximalt tilldten temperatur &r dock 25-30°C.

Resultatet av pressningen dr en blandning av vatten och olja. Genom att olivolja har
lagre densitet dn vatten kommer den att ldgga sig 1 ett skikt ovanpa vattnet. Det enklaste
och traditionella sdttet att skilja de tva faserna at ar helt enkelt en dekantering. Idag
anvinds dven centrifugering for att skilja olja och vatten.

Borttagande
av blad och »| Tvittning »| Krossning »| Blandning
frimmande
partiklar
Pastan laggs
ilagerien
Spontan press
dekanterin
Olja £ ]
Olja
Deller | + <«— Pressning
......................... vatten
Vatten Centri-
«—— N fugering

Figur 2.12. Extraktion av olivolja enligt traditionell metod. The traditional method of extracting olive oil.
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2.5.2 Kontinuerlig utvinning med centrifugering

Borttagande
av blad och Tvittning Krossning Blandning
frimmande > > >
partiklar
Kranvatten
v
: Extraktion
vatten c.entnfuge Vattenfas genom
ring med olja centrifug-
ering
olja centrifug- Oljefas
+———lering l«———— med vatten
v
Pressrester

Figur 2.13. Extraktion av olivolja med ett tre-fassystem. Using a three-phase system for extracting olive
oil.

En alternativ metod som anvinds idag for utvinning av olivolja dr en kontinuerlig
extraktionsprocess (Figur 2.14) dér oljan utvinns med centrifugering i ett s.k. tre-
fassystem. Oliver matas kontinuerligt in 1 maskinens ena énde och olja rinner
kontinuerligt ut ur den andra. Processens forsta steg dvs. tvittning, krossning och
blandning sker pa samma sdtt som 1 den traditionella metoden. I samband med
blandningen av pastan tillsitts dock en relativt stor volym varmt vatten (50°C) varefter
blandningen centrifugeras i en horisontell trumma som roterar med hog hastighet. Den
blandning av olja och vatten som erhalls centrifugeras sedan dterigen varvid oljan och
vattnet separeras.

Pa senare ar har ett s.k. tvd-fassystem borjat anvindas. Detta dr ocksa en kontinuerlig
separationsprocess med hjdlp av centrifugering men utan att varmt vatten behover
tillsattas. Fordelen med detta system é&r att den méngd avloppsvatten som processen
genererar begrinsas till cirka 1/8 jamfort med tre-fassystemet. Det finns ocksé
indikationer pa att denna extraktionsprocess ger olivolja av bittre kvalitet framfor allt
vad géller oljans stabilitet. Tvéa-fassystemet kan dérfor i framtiden komma att ersétta tre-
fassystemet och dirmed minska miljopaverkan och ge en stabilare olja.
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Borttagande
av blad och

frimmande

partiklar

olja

,| Tviittning ,| Krossning
vatten centrifuge
ring

,| Blandning

l

Extraktion
genom
centrifug-

ering

Pressrester

Figur 2.14. Extraktion av olivolja med ett tva-fassystem. Using a two-phase system for extracting olive oil.

Fig 2.15. I moderna anldggningar utvinns oljan genom centrifugering...
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Fig 2.17. Genom dekantering skiljs oljan frdan Fig 2.18. Processens alla delar
vattenfasen. kan datorovervakas.

Fig 2.19. Lagring av olivolja sker i
stora tankar som haller ritt
temperatur och skyddar oljan mot
svre och lius.

Fig 2.20. Slutligen
forpackas oljan, i
forpackningar pa upp till
5 liter.

2.5.3 Anvindning av talk

I samband med reformen 2001, nér kvalitetsindelningen av olivolja diskuterades och
reformerades, kom tillsats av talk vid extraktion av olivolja upp till diskussion. Talk kan
tillsattas i samband med att oljan pressas ur oliverna, vilket ger ett hogre utbyte av olja
ur oliverna. Producentlédnderna var dock inte 6verens om huruvida detta skulle vara
tillatet eftersom anvéndningen enligt vissa ldnder skulle kunna skada olivoljans image
som en ren naturprodukt utan tillsatser.

Teknisk expertis forsdakrade dock att talken inte 1dmnar nagra rester i oljan och inte
heller paverkar den utvunna oljans kvalitet. I den slutliga forordningstexten nimns inte
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anvindningen av talk men en deklaration lades till beslutet. Deklarationen hade foljande
lydelse:

”Radet anser att en teknisk tillsats far tilldtas endast om
e dess inverkan enbart &r fysisk, och
e den inte ldmnar nagra rester, och
e den inte dndrar olivoljan.

I detta ssmmanhang fér endast talk av livsmedelskvalitet, enligt annexet till direktiv
(EG) nr 2001/30, anvéndas som en tillsats.”

2.6 Framstillning av olivolja

2.6.1 Extraktion av olja ur pressrester

Den kaka av pressrester som &terstir nér vatten och olja pressats ur oliverna innehéller
fortfarande cirka 8 % olja. Genom att oljan betingar ett s& hogt pris 4r det ekonomiskt
16nsamt att utvinna den kvarvarande méingden olja ur pressresterna. Detta gors med
hjilp av ett I6sningsmedel. Idag anvédnds uteslutande &r hexan.

I ett forsta steg torkas pressresterna — vilka initialt innehéller 25-55 % vatten - 1 en
roterande ugn varvid vattenhalten reduceras till 5-8 %. De torkade pressresterna
sprayas sedan med hexan som ldser oljan ur pressresterna. Hexan/oljeblandningen
destilleras dérefter och olja och hexan tas till vara separat. Hexanet dtergar till
extraktionsprocessen medan oljan gar vidare till en reningsprocess.

2.6.2 Rening

Den olja som erhalls ur pressrester har en hog syrahalt och &r darfor inte acceptabel for
humankonsumtion. Jungfruolja kan av olika anledningar ocksa halla en hog syrahalt
(insektssangrepp) under odlingen, mekaniska skador vid skord och transport, 1dng
forvaring av oliverna innan pressning) och dr dérfor inte heller acceptabel for
humankonsumtion utan féregdende rening.

Béda typerna av lagkvalitativ olja kan emellertid renas. Vid reningsprocesserna
forsvinner emellertid olivoljans typiska smak och arom och produkten blir en olja som
smakmadssigt star ndrmare raps- och solrosolja dn jungfruolja. Den renade oljan blandas
dérfor med en jungfruolja och resultatet som kallas olivolja” dr en produkt med mycket
lag syrahalt och den typiska olivoljesmaken.

I det forsta reningssteget félls gummidmnen ut genom att en syra tillsétts och dérefter
tillsétts vatten. De utfdllda amnena kan sedan separeras, eventuellt genom
centrifugering.
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I ndsta steg neutraliseras oljan genom att en bas tillsdtts varvid en fortvalning sker. De
erhéllna resterna lagger sig som ett skikt och kan separeras bort. I denna process
elimineras oxiderade &mnen vilket ar positivt for kvaliteten, peroxider tas delvis bort
vilket ocksa &r positivt liksom att tungmetaller félls ut. Negativa konsekvenser ar
déremot att tocoferoler delvis forstors och att andra antioxidanter och aromédmnen
forsvinner. Ytterligare steg i reningsprocessen dr avldgsnande av farg och vax samt
deodorisering.

Det bor noteras att flera av stegen i1 reningsprocessen dar mycket energikriavande.

2.7 Olivoljans kemiska sammans:ttning och speciella
egenskaper

2.7.1 Fettsyror

Jungfruolja bestar till 98 % av triglycerider dvs. glycerolestrar (ser ut som E) med langa
fettsyror bundna till de tre armarna pa e:et.

Fettsyrorna kan variera 1 langd vilket anges som antal kolatomer och antal
dubbelbindningar. Dessa avgor om fettsyran dr méttad (inga dubbelbindningar)
enkelomittad (en dubbelbindning) eller flerométtad (flera dubbelbindningar). De
huvudsakliga fettsyrorna i olivolja har 16 eller 18 kolatomer och 0-3 dubbelbindningar.

fettsyra

fettsyra

fettsyra

Figur 2.21 Schematisk bild av uppbyggnaden av en triglycerid. Schematic figure showing the
composition of a triglyceride.
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Tabell 2.1. De vanligaste fettsyrorna i olivolja.

The most common fatty acids in olive oil.

Beteckning Namn

16:0 Palmitinsyra
16:1 Palmitoleic
18:0 Stearinsyra
18:1 Oljesyra
18:2 Linolsyra
18:3 Linolensyra

Den fettsyra som forekommer 1 hogst andel i olivolja dr oljesyra (18:1), en fettsyra med
18 kolatomer och en dubbelbindning dvs. en s kallad enkelomattad fettsyra. Av andra
vegetabiliska oljor &t det frimst rapsolja som ocksa har en stor andel enkelméttade
fettsyror. Halten oljesyra i olivolja varierar dock timligen starkt med oljans ursprung.
Medan europeisk olivolja har en halt oljesyra pa 75-80 % sa ligger den i tunisisk
olivolja under 60 % och 1 USA pa ndrmare 82 %.

Palmitinsyra (16:0) har 16 kolatomer och ingen dubbelbindning, sdlunda en méttad
fettsyra. I EU-producerade olivoljor utgdr denna fettsyra cirka 9 % av den totala
méngden fettsyror. Halten varierar dock fran 5,7 % 1 USA till 18,6 % 1 Tunisien.

90 -+
80 +
70 +— B hogsta
60 | O lagsta

50 +

andel %

40 +
30 +

20 +

- ]
0 N }

16:0 16:1 18:0 18:1 18:2 18:3
fettsyra

Figur 2.22. Variationen i olivoljans fettsyrasammansdttning . The variation in fatty acid composition in
olive oil (hégsta = maximum, ldgsta = lowest).

Den fleromittade fettsyran linolensyra (18:2) med 18 kolatomer och tva
dubbelbindningar forekommer i EU-producerade oljor med en andel pé 6,7-9,5 %
medan tunisisk olja innehéller upp till 16,6 %.
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Stearinsyra (18:0) kommer andelsméssigt pa 4:e plats men andelen ar nu betydligt lagre
dn de foregdende 2,4 % 1 EU producerad olivolja, 1,8 % 1 olivolja fran USA och 4 % 1
Israelisk olja. Dérefter kommer Palmitoleic acid (16:1) med 0,5-1,5 % 1 EU-olja, 0,3 %
1 amerikansk olja och 2,2 % 1 tunisisk olja.

Genom att sammanséattningen av fettsyror varierar sa kraftigt med oljans geografiska
ursprung ar det viktigt att kvalitetskrav inte sétts sd att de omojliggdr for ett land att
exportera sin olja och att kraven dirigenom skapar tekniska handelshinder. Att fettsyra-
sammansattningen varierar beror framforallt pa klimatet dar oliverna odlas men ocksa
pa sorten som anvéands.

Krav pd en oljesyrahalt pd > 70 % skulle sdlunda kunna utestinga l&nder som Tunisien
och Argentina liksom krav pa < 10 % palmitinsyra skulle gora export svar for alla lander
utom EU och USA.

Ett resultat av mekaniska skador eller for lang forvaring av oliverna innan oljan utvinns
ar att halten fria fettsyror 6kar. Angivande av halten fria fettsyror brukar anges som
oljans syrahalt.

Okningen av halten fria fettsyror beror pa en aktivering av enzym som gér att fettsyrorna
lossnar frén glycerolskelettet.
Vitaminer

Olivolja innehaller fridmst tva vitaminer, dels 3-karoten som i kroppen ombildas till
Vitamin A och dels a-tocoferol — Vitamin E. Bagge substanserna har antioxidativa
egenskaper och bidrar till olivoljans positiva hilsoegenskaper.

2.7.2 Markorer for renad olja

Tva andra substanser av intresse ér erytrodiol och uvaol. De finns i endast mycket sma
méngder 1 kallpressad olivolja (jungfruolja) eftersom dmnena har 1ag 16slighet i olja.
Diremot forekommer de 1 betydligt hdgre koncentrationer i olja som utvunnits med
hjilp av 16sningsmedel dvs. olja frin pressrester. Amnena fungerar dérfér som markdrer
for inblandning av denna typ av lagkvalitativ olja.

2.7.3 Arom och speciella egenskaper

Jungfruolja har utvunnits ur oliver med enbart hjédlp av mekaniska metoder. Den har
dérfor kvar den mangfald av aromdmnen som ger den dess speciella smak.
Sammansittningen av aromédmnen varierar dock kraftigt och paverkas dessutom av
hanteringen av oliverna efter skord, hur utvinningen av oljan genomf{6rs m.m.
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Faktorer som péaverkar jungfruoljans slutliga arom:
e sortval
e olivernas mognadsgrad
e klimat och véderlek
e markbeskaffenhet
o tillgang till bevattning
e ndringstillforsel
e angrepp av svampar, insekter och bakterier
e mekaniska skador t.ex. vid skord och transport
e tid frén skord till utvinning av olja ur oliverna
e noggrannhet och tillvigagangssitt vid utvinning av oljan
e lagringstid och temperatur
e paketering metod och material

Genom att oljor som utvinns ur oliver av olika sorter eller av olika mognadsgrad m.m.
erhédller olika smak, arom och egenskaper kan man ocksé blanda olika oljor for att
erhdlla en produkt som efterfrdgas av en viss grupp konsumenter. Variations-
mojligheterna blir ddrigenom 1 det ndrmaste odndliga.

2.7.4 Bedragerier med blandningar

Pa grund av att jungfruolja betingar ett sd hogt pris jamfort med andra vegetabiliska
oljor hiinder det att andra billigare oljor blandas med jungfruoljan. Detta &r lagligt om
det uppges pa forpackningen men om si inte ar fallet ror det sig om fusk.

Den inblandade billigare oljan kan vara en lagkvalitativ olivolja som renats. For att
uppticka detta analyseras oljan med avseende pa vissa markordmnen (erytrodiol och
uvaol) som upptrader i mycket hdgre halter i renad, processad olja. Om den inblandade
méngden &r liten spdds markdrdmnena ut och det kan vara svart att avgdra om en
inblandning gjorts.

Den inblandade oljan kan ocksé ha inblandning av andra vegetabiliska oljor. Den som é&r
svérast att uppticka i en blandning &r hasselndtsolja. Detta beror pd att hasselndtsoljans
kemiska sammansittning uppvisar stora likheter med jungfruoljan.
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Figur 2.23 De vanligaste fettsyrorna i olivolja och andra vegetabiliska oljor. The most common fatty
acids in olive oil and other vegetable oils (Kdlla/ Source: I0OC).

2.7.5 PAH i pressrester

I december 2001 fann Livsmedelsverket vid analys av olika kvaliteter av olivoljor att
vissa av dessa inneholl PAH (Polycycliska aromatiska kolviten) i vissa fall i mycket
hoga koncentrationer i relation till de gransvdrden som satts av ett par producentlénder.
PAH ér en grupp cancerframkallande amnen som bildas vid forbranning i en syrefattig
miljo. Orsaken till att de hittades i olivolja gick att hdrleda till den torkningsprocess av
pressmassa som ingdr i framstéllningen av olivrestprodukter. I vissa fall torkades
pressmassan genom att varm rok leddes direkt, utan rening, in till de pressrester som
skulle torkas. I andra fall berodde kontamineringen pé att kolfilter som skulle rena
rokgaserna inte hade bytts utan slutat att fungera.

Forséljningen av olivolja fran olivrestprodukter stoppades, frdgan diskuterades i EU,
och producentldnderna vidtog dtgérder for att komma tillrdtta med problemet. 2006
infordes ett gransvirde pa 2 mikrogram bens(a)pyrén per kilo vatvikt'.

Det bor samtidigt framhallas att vanlig jungfruolja endast pressas och inte i nigot steg
torkas eller utsétts for rokgaser varfor detta problem endast beror olja ur
olivrestprodukter och sdlunda inte jungfruolja.

! Kommissionens forordning (EG) 1881/2006 p.6.1.1.
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2.7.6 Lagring

Av alla vegetabiliska oljor dr olivolja den med bést hallbarhet vilket beror pa dess
innehall av antioxidanter. Viktiga krav under lagringen &r att

e lagringen skall ske i relativt 1dg temperatur — optimalt 15-25°C,
e oljan skall ej innehélla ndgra rester av vatten,

e oljan skall vara skyddad mot UV-ljus,

e fOrpackningen skall vara av intakt material,

e syrehalten skall vara lag.

2.7.7 Kvalitet

Beroende pa framstéllningsmetod och den producerade olivoljans kvalitet delas
produkten in i olika kvalitetsklasser. I alla kvalitetsklasser finns ett gransvirde for
tillaten syrahalt. Med detta menas hur stor andel fria fettsyror som fér finnas i oljan.
Som framgér av avsnitt 2.7.1. bestar fettet av s.k. triglycerider med tre fettsyror bundna
till glycerol. Olika typer av paverkan pd antingen oliverna innan pressningen eller pd
oljan efter pressning kan leda till att en del av fettsyrorna skiljs fran glycerolmolekylen.
Det kan rora sig om skador av insekter under odlingen, mekaniska skador i samband
med skorden, att det forflyter alltfor ldng tid mellan skérd och pressning eller att oljan
borjar bli gammal. Alla dessa faktorer leder till andelen fria fettsyror okar vilket medfor
en sdmre kvalitet pa oljan.

Oljor med hog andel fria fettsyror kan renas “raffineras”. Vid denna process forsvinner
emellertid ocksd oljans aromédmnen. Om dessa oljor skall anvdndas for human-
konsumtion blandas de dirfor med en Jungfruolja, dvs. en olivolja som har kvar alla
karaktéristiska egenskaper. Den typ av produkt som dérvid skapas bendmns ”Olivolja —
sammansatt av raffinerad olivolja och jungfruolja”.

Jungfruolja dr den olja som fas direkt fran olivfrukten. Kravet for att en olja skall f4
kallas jungfruolja &r att endast mekaniska eller fysikaliska processer anvénts vid
framstéllningen. Forhéllandena, framforallt temperaturen, méste vara saddana att
fordndringar 1 oljan undviks. Jungfruoljan kan delas upp i extra jungfruolja, jungfruolja
och bomolja. Bas for indelningen ar frimst syrahalten dvs. andelen fria fettsyror. Extra
jungfruolja far innehalla max 0,8 % syra, Jungfruolja max 2 % och Bomolja dr den olja
som innehaller mer &n 2 % syra. Olja i alla kvalitetsklasser maste dessutom ha de
organoleptiska (smakmissiga) egenskaper som standarden for just den kategorin
foreskriver. Bomolja kan anvindas for humankonsumtion men inte innan den
raffinerats. Oraffinerad kan den anvéndas for tekniska andamal.
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Tabell 2.2 Handelsnormer for olivolja. Marketing standards for olive oils.

(Olive-Pomace Oil)

1. Jungfruolja 1509 10 90

(Virgin Olive oil)

a) Extra jungfruolja 1509 10 90 0,8 %
(Extra Virgin Olive oil)

b) Jungfruolja 1509 10 90 2,0 %
(Virgin Olive Oil)

d) Bomolja 1509 10 10 >2,0 %
(Lampante Olive Oil)

2. Raffinerad olivolja 1509 90 00 0,3 %
(Refined Olive Oil)

3 Olivolja — sammansatt av raffinerad olivolja och | 1509 90 00 1,0 %
jungfruolja

(OLIVE OIL — COMPOSED OF REFINED OLIVE OILS

AND VIRGIN OLIVE OILS)

4. Oraffinerad olivolja av olivrestprodukter 151000 10

(Crude Olive-Pomace Oil)

5. Raffinerad olja av olivrestprodukter (Refined 1510 00 90 0,3 %
Olive-Pomace Oil)

6. Olivolja av olivrestprodukter 1510 00 90 1,0 %

Kaélla/source: radets forordning (EG) nr 1234/2007, Council regulation (EG) No 1234/2007.

Oraffinerad olivolja av olivrestprodukter dr den olja som fés direkt ur pressresterna. Det
ar en lagkvalitativ produkt som renas med bl.a. hexan. Efter raffinering kallas produkten

’raffinerad olja av olivrestprodukter” och &r anvéndbar for konsumtion och for

industriellt bruk. ”Olivolja av olivrestprodukter” ér en speciell term for blandningar av
raffinerad olja av olivrestprodukter och jungfruolja.

Olivolja av olivrestprodukter fér, enligt IOOC:s standard, inte omforestras eller blandas

med oljor av andra slag dn jungfruolja. Endast sddana oljor som anges i punkterna 1 a,
1 b, 3 och 61 tabell 2.2 fir saluforas i detaljhandelsledet.
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3 Halsoaspekter

Olivoljan bestar till ndstan hundra procent av fettimnen. Huvudparten av fettsyrorna i
olivoljan utgdrs av enkelomaéttade fettsyror. Den innehaller &ven méttade och
flerométtade fettsyror.

En liten del av olivoljan bestar av andra bestandsdelar dn fettsyror. Det &r bl. a. vitamin
E och andra antioxidanter. De hittas i storre utstrackning i olivolja av béttre kvaliteter,
dvs. oljor av hogre rang i kvalitetsgraderingen.

Olivoljan tillskrivs en méngd positiva egenskaper. De positiva egenskaperna hos
enkelomattade fettsyror har sérskilt framhévts. Ett hogt innehall av enkelométtade
fettsyror hittar man framst i olivolja och rapsolja medan de flesta 6vriga vegetabiliska
oljor innehéller framst flerométtade fettsyror. Antioxidanterna, t.ex. a-tocoferol,
tillskrivs ocksé hélsofrimjande egenskaper. Kolesterol och andra blodfetter
transporteras genom kroppen m. h. a. lipoproteiner. LDL &r ett lipoprotein som
transporterar livsviktigt kolesterol frén levern till andra celler. Om kolesterolet kar mer
an nodvéndigt lagras det pa blodkérlens viggar och hindrar blodets flode. Detta ér ként
som “det farliga kolesterolet™.

”Det goda kolesterolet” dr det 6verskottskolesterol som transporteras av HDL, ett annat
lipoprotein, tillbaka till levern och minskar upplagringen i blodkérlen. Ju mer HDL som
finns, desto mindre ar risken for kolesterolrelaterade hjartkarlsjukdomar.

Olivoljan har p.g.a. den stora andelen enkelomattade fettsyror fordelen att minska LDL-
kolesterolet utan att minska HDL-kolesterolet vilket dr vanligt bland andra oljor och
fetter. Att olivoljan dr rik pa antioxidanter forstirker effekten.

(Killa I00C).

24



4 Olivoljeproduktion

4.1 En oversikt
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Figur 4.1 Den sammanlagda produktionen av olivolja i hela virlden samt fordelat pd virldsdelar under
perioden 1968 till 2008. Total world production of olive oil and in three regions (kdlla/source: FAO).

Virldens produktion av olivolja uppgick under 10-arsperioden 1999-2008 1 genomsnitt
till cirka 2,7 miljoner ton/dr. Det innebér att olivoljan star for drygt 2 % av vérldens
produktion av dtbara oljor. Under den ndrmast foregdende 10-arsperioden uppgick
produktionen till 1 snitt 2,0 miljoner ton. Det betyder att pd 10 &r har produktionen 6kat
med cirka 35 %. Spanien dr idag varldens storsta producent av olivolja och det dr ocksé
hér som de stora produktionsdkningarna har dgt rum.

Foljande siffror ger en bild av produktionsstrukturen:

e Antalet olivtrdd i véirlden beréknas till 800 miljoner och den odlade ytan till
8,6 miljoner ha

e >05 9% av dessa terfinns 1 Medelhavsregionen
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e > 85 9% odlas pa obevattnad mark i regioner med liten nederbord och hog
transpiration

e 75 9% av arealen dr beldgen 1 bergiga omraden
e >50 % av jorden i olivodlingarna 4r paverkad av allvarlig erosion
e 80 % av brukningsenheterna har en storlek mellan 1 och 5 ha

e 30 % av arealen, dvs. 2,6 miljoner ha utgoérs av intensiva odlingar som svarar
for 50 % av den totala produktionen

e 50 % av arealen, dvs. 4,3 miljoner ha, utgérs av traditionella odlingar som
svarar for 40 % av produktionen

e 20 % av arealen, dvs. 1,7 miljoner ha, utgdrs av marginella odlingar som
svarar for 10 % av produktionen.

....och den socioekonomiska strukturen

7 miljoner familjer dr direkt beroende av inkomster fran olivsektorn

sektorns bruttoomsattning ligger pa 6—7 miljarder US$

e sektorn har ekonomisk betydelse for 30 miljoner ménniskor
(kdlla: 100C)

EU ér, och har varit, helt dominerande nér det giller produktionen av olivolja i vérlden.
Pa grund av starkt varierande skordar varierar ocksa EU:s andel av vérldsproduktionen.
Under den senaste 10-arsperioden har EU:s andel i snitt uppgétt till 77 % av virlds-
produktionen, ovan. EU:s produktion 6kar dessutom stadigt. Frdn en produktion pé 1,4
milj. ton under forsta halvan av 1990-talet har produktionen o6kat till cirka 2,4 milj.
Detta innebér en 6kning med cirka 70 %. Produktionsdkningarna har dock minskat pa
senare ar.

Av fig. 4.2. framgar att EU 2008 svarade for 76 % av virldsproduktionen. Tunisien dr
det land utanfor EU som har den hogsta produktionen, f6ljt av Syrien, Turkiet och
Marocko.
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Fig. 4.2. Procentuell fordelning av olivoljeproduktionen pd de frdmsta producentldinderna under 2008.
Distribution of olive oil production in the most important producing countries during 2008. (Kdlla/
source: FAO).

De storsta producenterna av olivolja utanfor EU hittar man sélunda kring Medelhavet.
Att forutsdga vilka av dessa ldnder som har storst utvecklingspotential dr dock svart.

Oliver produceras framst i marginalomrdden dvs. 1 omrdden med relativt lag
produktivitet. I omrédden som t.ex. ldmpar sig for intensiv frukt- och gronsaksodling &r
olivproduktion normalt inte ett ekonomiskt forsvarbart alternativ.

En 6kning av odlingsarealen torde dérfor frimst ske 1 liknande omraden med 14g
produktivitet och laga markpriser. Ldnder som uppfyller detta kriterium ér t.ex.
Argentina och Australien. Dessa ldnder har dessutom omrdden med ett klimat som
troligen passar olivodling.

Huvuddelen av oliverna skordas manuellt och kostnaden for skord slukar da 50-70 % av
de rorliga kostnaderna. Produktionen dr dirfor beroende av billig arbetskraft eller att
tillfredsstéllande maskinell skdrdeutrustning tas fram. Kina kan ndmnas pé grund av stor
tillgdng pd billig arbetskraft.

I Medelhavsomradet utanfor EU finns redan idag stora olivoljeproducenter men
produktionen dr i ménga fall gammalmodig och ineffektiv. Produktionen ar ocksa i
manga fall framst inriktad pa att tillfredsstdlla den inhemska marknaden. Dessa linder
har dock god tillgang pa billig arbetskraft. Den goda tillgdngen pé billig arbetskraft
skulle 1 kombination med utldndska investerare med tillgang till kapital och teknologi
kunna leda till att dessa ldnder utvecklas och erbjuder storre konkurrens &n vad som idag
ar fallet.

27



4.2 EU

EU ér helt dominerande nér det géller véirldens produktion av olivolja. P4 grund av de
starkt varierande skordarna varierar ocksd EU:s andel av virldsproduktionen men
normalt ligger den mellan 70 och 80 %.

b

Fig. 4.3. De viktigaste olivodlingsomrddena i EU. The most important olive growing regions in the EC.

Odlingen aterfinns fraimst i omraden omkring och strax soder om den fyrtionde
breddgraden och de viktigaste omradena dr Andalusien i sédra Spanien, Sicilien,
Apulien och Kalabrien 1 sddra Italien samt Peloponnesos och Kreta i Grekland (se
fig. 4.3).

I de tre stora produktionslédnderna Spanien, Italien och Grekland har olivodlingen stor
betydelse for ekonomin. Antalet odlare uppgar till omkring 2,5 milj. och vérdet av

odlingen utgor t.ex. 1 Grekland inte mindre dn 18 % av jordbruksproduktionens totala
vérde. I Spanien utgér den ca 9 %, 1 Italien 8 %, pa Cypern 2,7 % och i Portugal 2 %.
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Figur 4.4. Produktionen av olivolja i EU sedan 1990. Production of olive oil in the EC since 1990.
(Kdlla/ source: FAO)

EU:s produktion 6kade, som sagts ovan, kraftigt under 1990-talets andra hélft och det ar
framfor allt den spanska produktionen som har 6kat. Sedan 1990 har den spanska
produktionen i stort sett férdubblats och ligger nu pa ca 1,15 miljoner ton per ar.

I 6vriga EU-lidnder har produktionsdkningen varit betydligt blygsammare. Okningen i
Grekland och Italien uppskattas till 16—-18 % medan ndgon métbar 6kning inte har
kunnat registreras 1 Portugal och Frankrike.

Det finns flera orsaker till produktionsdkningarna. I de tre stora produktionsldnderna har
omfattande nyplanteringar genomforts fram till 1998 dé fordndrade stodregler minskade
incitamentet till nyplanteringar. Till detta kommer att andelen bevattnade odlingar
successivt okar. I omradden med lag nederbdrd kan bevattning leda till att skorden fyr-
eller femdubblas.

Spanien har inte bara den kvantitativt storsta produktionen av olivolja utan dven den
storsta arealen med olivtrad. Déar uppgér olivodlingsarealen till 2,6 miljoner ha. I Italien
odlas oliver pé 1,5 miljoner ha, i Grekland pa 0,8 miljoner ha, i Portugal pd 0,4 miljoner
ha och i Frankrike pa 18 000 ha. Det dr dock svart att dra nigra tydliga slutsatser av
odlingsarealen eftersom planteringstdtheten varierar starkt liksom bordigheten per trad
vilket gor att arealavkastningen varierar starkt. I den man bevattning finns paverkar det,
som sagts tidigare, avkastningen mycket starkt. Dessutom férekommer samodling med
andra grodor. Fig. 4.5 visar medelavkastning for de olika linderna men det bor
observeras att det forekommer skillnader inom ldnderna som dr manga génger storre dn
skillnaden 1 medelavkastning mellan ldnderna.
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Fig. 4.5. Medelavkastning vid odling av oliver i EU:s producentldnder 2008. Average yield from olive
production in EC producing countries 2008 (kélla/source: FAO).

Den stora betydelse som olivodlingen har for arbetsmarknaden i regionen framgar av
statistik 6ver hur ménga foretag som bedriver olivodling. I Italien uppgar antalet
olivodlande foretag till 1,1 milj. varav den absoluta majoriteten aterfinns i de sddra
regionerna med hog arbetsloshet. I Grekland ar antalet odlare 850 000 men de ar till
skillnad fran i Italien utspridda over i stort sett hela landet. I Spanien ar antalet odlare,
trots att landet har EU:s och virldens hogsta produktion, ”bara” 450 000 och 85 % av
odlingen éterfinns 1 Andalusien.

I Italien, Frankrike och Portugal finns ménga sma odlare. Antalet odlare som producerar
200 kg olivolja eller mindre uppgar till cirka 600 000 1 Italien och cirka 170 000 1
Spanien.

De strukturella skillnader som finns mellan landerna nér det géller odling aterspeglas
ocksé 1 strukturen 1 ndsta produktionsled, nimligen kvarnarna dir oliverna mals och
oljan utvinns. Spanien har ett forhallandevis litet antal kvarnar. Medan en relativt stor
andel av de spanska kvarnarna dr moderna och har stor kapacitet sa har framst Italien
men ocksd Grekland ett stort antal, ofta ganska gammalmodiga kvarnar med liten
kapacitet.

Antalet kvarnar har betydelse for kvaliteten pd den producerade oljan. Under den tid
som forflyter mellan skord och pressning forlorar oliverna kvalitet (genom oxida-
tionsprocesser) och ju ldngre tid som gar desto storre blir kvalitetsforlusterna. Tillgang
till en kvarn 1 néra anslutning till odlingen sa att oliverna kan krossas och pressas
mycket snart efter skorden ér darfor en forutsdttning for att kunna producera olivolja av
bésta kvalitet.

Ytterligare en skillnad &r att odlarna i1 Spanien séljer oliverna till kvarnen som pressar
oliverna och sedan séljer oljan. I Italien och Grekland behéller odlarna dgandet av sin
produkt. De anvinder sig sdlunda av kvarnen for att pressa sina oliver men fortsétter att
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dga den producerade oljan som kan siljas antingen av dem sjélva eller av ett kooperativ
eller en producentorganisation.

4.2.1 Spanien

Spanien ér idag EU:s och vérldens 1 sérklass storsta producent av olivolja med en
produktion pd mellan 1 och 1,5 miljoner ton drligen. Under de tio senaste marknadsaren
har Spanien svarat for cirka 50 % av EU:s totala olivoljeproduktion och 40 % av
vérldsproduktionen. Olivoljan &r ocksd en mycket viktig produkt i den spanska
jordbruksproduktionen. Olivtraden upptar 10 % av jordbruksmarken och svarar for 9 %
av landets totala jordbruksinkomster.
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Fig. 4.6. Den spanska produktionen av olivolja under perioden 1965 till 2008. Spanish production of
olive oil between 1965 and 2008 (kdlla/ source: FAO).

Omfattande nyplanteringar har gjorts dnda sedan Spanien 1986 gick med i EU. Eftersom
det tar ndgra ar innan trdden borjar bara frukt drojde det fram till en bit in pa 1990-talet
innan den fulla effekten av dessa nyplanteringar kunde ses. EU:s stdd till olivodlare var
vid denna tid knutet till produktionen men om produktionen dversteg en viss maximal
kvantitet reducerades stodet for alla odlare i EU. Protesterna i andra ldander, och speciellt
i Grekland, var mycket kraftiga. Stodet fordelades sedan pé respektive land och
begriansades dérefter ytterligare genom att trad planterade efter 1998 inte skulle komma
att berittiga till stod. Produktionsokningen har darfor planat ut under 2000-talet.

Oliver odlas 6ver hela landet med undantag av Galicien, Asturien och Kantabrien. I
Baskien och pa Kanariedarna odlas endast smé kvantiteter. Inte mindre &n 85 % av den
spanska produktionen dr dock lokaliserad till Andalusien med Jaen och Cordoba som
viktigaste orter. Olivoljeproduktionen ar ocksa mycket viktig for denna region som har
en hog arbetsloshet. Ytterligare en faktor av vikt dr att skérden infaller under perioden
november till mars da fa andra frukter skordas vilket innebér att oliverna ger
arbetstillfallen under en tid pa aret da tillgdngen pa annat arbete normalt ar lag.

I Spanien finns odlingar av mycket skiftande karaktér. Det dr det land som har de storsta
och mest rationaliserade odlingarna, inte sidllan éver 100 ha. I dessa ar trdden relativt titt
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planterade, bevattning inte ovanligt och marken besprutas ofta mot ogrés. Detta
intensiva bruk med barmark 6kar risken for erosion varfor denna typ av odlingar har en
negativ inverkan pa miljon. Medelarealen for en spansk odling &r dock bara 6 ha, sa det
finns ocksad manga sma odlingar av en helt annan karaktir, dvs. odlingar som drivs
betydligt mindre rationellt. I Spanien som helhet 4r mindre &n 10 % av olivarealen
bevattnad.
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Fig. 4.7. Det geografiska liget och olivoljeproduktionens fordelning for de viktigaste regionerna i
Spanien. Location of the most important olive growing regions in Spain.

Spanien har totalt 1 715 kvarnar dér oljan utvinns. Manga av dessa 4r moderna, i 90 %
anvénds ett kontinuerligt utvinningssystem av typen 2-fas (se produktionsavsnittet)
vilket 4r den modernaste och mest miljovinliga extraktionsmetoden. Men dven i denna
statistik gdbmmer sig stora skillnader. Bland foretagen finns ett toppskikt med stora,
ultramoderna datastyrda extraktionsanldggningar men ocksd manga sma och medelstora
foretag som lever pa narmarknadsfordelar (J. Briz & 1. De Felipe). Formen for dgande
varierar ocksa. 60—65 % av kvarnarna dgs av kooperativ medan resterande del ar privata.
Spanien har vidare bade det storsta antalet buteljeringsforetag (441 stycken) i EU (men
hir finns en viss Overkapacitet) och det storsta antalet raffinaderier (30 stycken) av EU:s
fem producentlinder. I paketerings- och distributionsledet finns i dag en hel del
utldndskt kapital som kommit in bl.a. genom att multinationella foretag som Feruzzi,
Bunge och Unilever kopt in sig 1 spanska foretag.

Antalet odlare uppgar 1 Spanien till 450 000 och de ér organiserade 1 26 producent-
organisationer. Den genomsnittlige spanske odlaren har 6 ha pa vilka han producerar
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cirka 1,9 ton olivolja. Han producerar emellertid inte frdmst den finaste kvaliteten utan
lagre kvaliteter dominerar.

Jamfort med t.ex. Italien producerar Spanien en betydligt lagre andel av den fradmsta
kvaliteten (Extra Jungfruolja). Orsaken till detta uppges vara bade klimatfaktorer och att
man i Spanien har andra mattraditioner 4n 1 t.ex. Grekland och Italien.

4.2.2 Italien

Italien &r efter Spanien EU:s och virldens nést storsta producent av olivolja med en
produktion pa 5—600 000 ton per ar. For att forstd relationen mellan Italien och Spanien
bor man veta att s sent som under forsta halvan av 1990-talet var produktionen i dessa
lander ungefar lika stor. Nar EU bildades pa 1960-talet var Italien EU:s stora olivolje-
producent. Spaniens intridde 1986 medforde att ett lika stort producentland nu fick
samma konkurrensvillkor. Den enorma expansionen av odlingarna i Spanien har nu
lamnat Italien langt efter 1 kolvattnet.

Genomsnittsproduktionen de tio senaste aren uppgar till 625 000 ton vilket utgoér 30 %
av EU:s totala produktion och cirka 23 % av vérldsproduktionen. Till skillnad mot
Spanien som planterade 40 miljoner tridd planterade mellan 1995 och 1998 sa var
nyplanteringarna i Italien under denna period varit mycket blygsamma, 1,4 miljoner
trdd. Ndgon produktionsdkning motsvarande den i Spanien har Italien darfor inte haft.

Den huvudsakliga odlingen av oliver i Italien finner man i landets sddra delar med
Apulien (klacken) och Kalabrien (stoveltin) som fridmsta odlingsomraden. Tillsammans
svarar dessa omraden for 70 % av den italienska olivoljeproduktionen. Bari i Apulien
fungerar som den italienska olivodlingens huvudstad. Sicilien och Lazio &r andra viktiga
odlingsomrdden. Det handlar om mindre bérdiga omraden av landet. 60 % av odlingarna
1 Italien ligger 1 kuperad terrdng och 10 % i rent bergig terring.

Liksom i de spanska odlingsomrddena &r arbetslosheten i dessa regioner hog och
kopkraften lag. I Apulien svarar olivodlingen for 24 % av jordbruksinkomsterna och 1
Kalabrien for 19 %. Olivodlingen har darfor hir, liksom i Spanien, stor betydelse genom
att erbjuda en stor méngd arbetstillfdllen, inte minst under en tid pa dret dd manga andra
jordbrukssysslor inte r aktuella. Aven ur ett nationellt jordbruksperspektiv har
olivodlingen stor betydelse eftersom inte mindre dn 7 % av landets odlingsareal ticks av
olivodlingar och 8 % av jordbruksproduktionens virde kommer frén denna sektor.

Den italienska odlingen ér till mycket stor del sméskalig. Inte mindre 4n 1,1 miljoner
odlare producerar den totala kvantiteten pa drygt 600 000 ton. Den genomsnittliga
odlingsarealen uppgar bara till 1,5 ha och den genomsnittliga skdrden per odling &dr 579
kg. Over 50 % av odlingarna producerar mindre 4n 200 kg.
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Fig. 4.8. Den italienska produktionen av olivolja under perioden 1965 till 2008. Italian production of
olive oil between 1961 and 2008 (kdlla/source: FAO).

De italienska myndigheterna ser dock inte stora mdjligheter till radikala forédndringar av
strukturen pa odlingarna. Odlingarna gér ofta i arv och att silja den mark och de trid
som varit 1 familjens &go 1 hundratals r 4r inte att tinka pd. Den mangfald av sorter som
finns &r ytterligare ett hinder for en forbéttrad effektivitet. Cirka 10 % av odlingarna ar
knutna till olika program for ekologisk odling. Den olivolja som produceras ér av god
kvalitet och 55-65 % av den olja som produceras dr av den hogsta kvaliteten, Extra
Jungfruolja.

De traditionella brukningsmetoderna innebér att odlingarna i storre utstrdckning én 1
Spanien dr miljovanliga. Triden &r stora och pd marken far grés och ogris, eller en
kvévefixerande groda, vixa. Detta minskar erosionen, men markgrodan konkurrerar
med trdden om vatten och néring sa den inverkar negativt pa skordeutfallet.

Italien har cirka 6 100 kvarnar men alla dessa &r inte verksamma varje ar. Av kvarnarna
har 63 % ett kontinuerligt 3-fas extraktionssystem. Den modernare 2-fastypen finns bara
1 ett mindre antal kvarnar. Eftersom 3-fassystemet kréver tillsats av en stérre mangd
vatten dn 2-fassystemet produceras en stor mingd spillvatten och detta dr ett problem 1
Italien. De italienska myndigheterna anser darfor att det finns ett behov av att Italiens
olivoljekvarnar moderniseras. I Italien dr kvarnarna normalt 1 privat 4go, men det finns
dven ett antal kooperativa enheter.

Italien dr det land som har den mest vilutvecklade férpackningsindustrin &ven om
Spanien till antalet har fler forpackningsforetag (440 mot 300). De italienska
forpackningsforetagen koper forutom italiensk olivolja dven in stora méngder olivolja
fran Spanien och Grekland som sedan séljs inom Italien men ocksé exporteras till lander
inom och utom EU. Det bor hér observeras att trots Italiens stora produktion av olivolja
sa dr landet en nettoimportor. Den inhemska konsumtionen (12 kg/person och &r)
overstiger produktionen med nérmare 100 000 ton.
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Fig.4.9. Det geografiska ldget for de viktigaste olivproducerande regionerna i Italien. Location of the
most important olive growing regions in Italy.

4.2.3 Grekland

Grekland ér det tredje storsta producentlandet av olivolja i EU med en genomsnitts-
produktion de senaste tio dren pa 370 000 ton, 18 % av EU:s produktion och 14 % av
varldsproduktionen.

Produktionen i Grekland har dnda sedan 1960-talet okat ldngsamt, frdn en produktions-
niva pa cirka 150 000 i borjan av 60-talet till dagens 400 0000 ton. Produktions6kningen
har dock planat ut under 2000-talet. Grekland, som gick med i EU samtidigt som
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Spanien, dvs. 1986, har inte sett samma kraftiga produktionsékning som Spanien. Ett
problem 1 Grekland ar de aterkommande skogsbrander som upptréader under de heta
sommarmanaderna. Skogsbrinder forstor stora olivarealer. De planteras om men det tar
sedan naturligtvis tid innan trdden ater uppnar full bordighet.
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Fig.4.10. Den grekiska produktionen av olivolja under perioden 1965 till 2008. Greek production of olive
oil between 1965 and 2008 (kélla/ source: FAO).

I Grekland odlas oliver 6ver hela landet, i 51 av landets 54 14n (nomi). Odlingen ar
salunda inte lika koncentrerad till vissa regioner som i Italien och Spanien. Det finns

dock ett par omrdden som kan anses som hjartat i den grekiska olivodlingen, ndmligen
Kreta och Peloponnesos.

Grekland ar det land 1 EU for vilket olivodlingen har storst betydelse. Vérdet av de
producerade oliverna svarar for ca 18 % av virdet av den totala jordbruksproduktionen.
Arbetslosheten 1 de mest intensiva odlingsomradena (Peloponnesos och Kreta) dr dock
lagre &n i de intensiva olivodlingsomradena i Spanien och Italien, och kdpkraften ligger
liksom i Andalusien och sddra Italien under genomsnittet for EU. Detta kan forklara
varfor skordearbetet till en stor del utfors av gistarbetare fran Albanien.

De grekiska odlingarna ar i likhet med de italienska oftast smé, medelarealen ligger pa

2 ha och genomsnittsodlingen producerar cirka 800 kg olivolja per ar. Dessutom
producerar inte mindre dn 34 % av odlingarna mindre 4n 200 kg per ar.
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Fig.4.11 Det geografiska ldget for de viktigaste olivproducerande regionerna i Grekland. Location of the
most important olive growing regions in Greece.

Huvuddelen av odlingarna i Grekland dr mycket gamla och andelen nyplanteringar ar
tdmligen liten. I vissa omraden véxer olivtraden pd timligen “normal” jordbruksmark. I
andra omréden dr odlingar beldgna i terrdng som bara bestar av stenar och block och dér
ingen annan groda skulle kunna véxa. I dessa omraden ér skotsel och skord av oliv-
triden mycket tidskrévande.

En orsak till sektorns stora fragmentering &r att 1 stort sett alla greker dger ett visst antal
trdd som gar 1 arv inom familjen. Ménga odlingsenheter dgs darfor av hushall som
skoter och skordar olivtridden, tillhor ett kooperativ som pressar oliverna samtidigt som
de arbetar i t.ex. Aten. For en familj pa 6 personer samt mormor och morfar, alla med en
konsumtion pa 25 kg per person och dr (genomsnittskonsumtionen i Grekland), uppgér
arsbehovet till cirka 200 kg/ar. Med en medelavkastning pa 401 kg/ha kan det vara fullt
tillrackligt med 0,5 ha for att ticka detta behov.

Antalet odlingsforetag uppgar till 850 000 men ménga av dessa ir inte odlare pé heltid.
Ett problem i1 Grekland &r att medelaldern pa de odlare som har olivodling som sin
huvudsakliga sysselséttning dr hog, dver 60 ar. Tidigare hjdlptes hela bygden at med att
skota och skorda oliverna. Idag kommer ofta barnen hem och hjilper till med skdrden
eller sa tar man hjélp av arbetskraft fran intilliggande ldnder. Odlarna &r organiserade i
16 producentorganisationer.
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Den olja som produceras dr av mycket god kvalitet. Inte mindre &n 75-85 % av den
producerade olivoljan dr av den finaste kvaliteten, Extra Jungfruolja. Detta hanger
samman med den hantverksméssiga skotseln och skorden av odlingarna samt att det
stora antalet kvarnar gor att det aldrig forflyter lang tid fran skord till pressning. Skorden
sker for ovrigt pa ett ndgot annorlunda sitt i Grekland 4n i 6vriga producentldnder. Har
beskdrs ndmligen trdden samtidigt som de skordas. Grenar med stor skord skérs bort och
skordas pa marken medan ettarsskotten sparas eftersom dessa bér frukt paféljande ar.
Maskinell skérd anvinds 1 mycket liten utstrackning eftersom man anser att denna
skadar traden. Skord av oliver som sitter pa grenar som far vara kvar pé traden skordas
istdllet genom att man slar pa grenarna med langa storar.

Antalet kvarnar uppgér 1 Grekland till 2 232 varav 95 % &r av 3-fastyp (dvs. inte den
modernaste utan den typ som kriver stor tillsats av vatten och darfor ger mycket
spillvatten) medan 5 % é&r av traditionell modell med stora roterande stenar. Spillvattnet
ar ett problem och ett &nnu olost sddant. Idag gar det ut i vattendrag dar det vallar
otrevlig lukt och andra miljoolidgenheter.

4.2.4 Portugal

Jamfort med de tre lander som beskrivits 1 foregdende avsnitt &r den portugisiska
olivodlingen blygsam med en genomsnittsproduktion de senaste 10 aren pd 40 000 ton. I
mitten pa 1950-talet var produktionen dock betydligt storre, cirka 80 000 ton och 1953
skordades inte mindre &n 123 000 ton. D4 uppgick arealen till 570 000 ha mot dagens
340 000 ha. Orsaken till att produktionen minskat ar frimst den industriella
utvecklingen som medfort att befolkningen flyttat in till stiderna och ddrmed drinerat
landsbygden pa arbetskraft. Det dr 4nda forvanande att utvecklingen inom denna sektor
varit s olika 1 tva ldnder som ligger bredvid varandra pd samma halvo och som ocksa
gick in 1 EU vid samma tidpunkt. Medan olivodlingen formligen exploderat i Spanien
har utvecklingen i stort sett statt stilla 1 Portugal. Andelen unga trdd &r liksom 1
Grekland och Italien taimligen lag.
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Fig.4.12. Den portugisiska produktionen av olivolja under perioden 19635 till 2008. Portugese production
of olive oil between 1965 and 2008 (kdlla/ source: FAO).
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Dagens produktion pa cirka 35 000 ton oliver motsvarar omkring 2 % av EU:s totala
olivoljeproduktion och svarar for 2 % av jordbruksproduktionens virde i Portugal. De
portugisiska olivoljedistrikten ligger i landets Ostra delar, pa gransen mot Spanien.
Dessa omraden dr utvecklingsméssigt mindre gynnade dn de véstra distrikten vilket
Overensstimmer med situationen i de 6vriga producentldnderna. Det fraimsta distriktet,
Alentejo med staden Moura som centrum, har 6ver 40 % av landets olivarealer. Andra
distrikt ar Tras-os-Montes, Beira interior och Ribatejo Oeste.

De portugisiska odlingarna star i stark kontrast till de stora moderna odlingar som finns
1 Spanien. De portugisiska odlingarna dr sma, EU-kommissionen uppger att medel-
arealen &r 5,4 ha. Traden ar oftast gamla, stora och planterade med stora avstand. Pa
marken vixer grias som konkurrerar med trdden om vatten och néring. Detta gor att
odlingarna motverkar erosion och ger fa miljoproblem, men produktiviteten dr & andra
sidan lag. Skordeutfallet ligger pa drygt 80 kg olivolja per ha vilket endast &r cirka en
fjardedel av utfallet i Spanien, Grekland och Italien. Endast cirka 5 % av odlingarna &r
bevattnade vilket ocksd medfor att skordarna blir 1aga. Ytterligare en faktor i detta
sammanhang dr att den sort som dominerar i odlingarna, sorten Galega som stér for
cirka 80 % av produktionen, har ett 1agt oljeinnehall, bara 1618 %. Detta forklarar
varfor utbytet av olivolja i Portugal bara ligger pd 13 % medan det 1 6vriga EU ligger pa
cirka 20 %.

Den genomsnittliga odlingen har i Portugal en produktion pa 450 kg olivolja per ar och
inte mindre dn 74 % av odlingarna har en produktion under 200 kg per ar. Skorden sker
normalt for hand och en del av oliverna fraktas dn idag med asna.

Antalet odlare uppskattas till cirka 110 000 varav endast 30 % &r organiserade i
kooperativ. Orsaken uppges vara att portugiserna av tradition vill vara fria och
sjdlvstidndiga. Liksom 1 Grekland dr medeldldern pa odlarna hog och 1 ménga fall finns
ingen i nista generation som &r beredd att ta 6ver odlingen. Detta, uppger Jordbruks-
ministeriet, kan dock pa sikt ha positiva effekter genom att det kan medfora att
odlingarna kops upp av ndrliggande odlare sd att arealen per foretag blir storre och
odlingarna forhoppningsvis kan drivas mer rationellt. De odlare som &r organiserade har
bildat 11 producentorganisationer.

Portugal har idag cirka 840 kvarnar efter att myndigheterna stingt 40 kvarnar som inte
klarade miljokraven. I Portugal dr det ndmligen inte tillatet att sldppa ut spillvattnet
direkt 1 vattendragen. 90 % av kvarnarna dr av 3-fassystem, dvs. den éldre typen av
utvinning som kriver stérre mangder vatten. Kvarnarna dr oftast smd och utrustningen
omodern. Undantag finns dock. Liksom i Spanien dr endast en mindre andel, 23 %, av
den producerade oljan av den hogsta kvaliteten, Extra Jungfruolja och hela 66 % ar
lampolja som maste raffineras innan den kan konsumeras. Detta beror dock inte pd att
det ar langt till kvarnarna eftersom oliverna normalt pressas samma dag som de skordas.
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Fig. 4.13.. Den portugisiska olivarealens fordelning pa olika regioner. Regional distribution of areas
under olive produktion (Kdlla/ Source: 100C).

I Portugal finns 49 forpackningsforetag som forpackar olja bade fran Portugal och fran
andra lander (framst Spanien). Kapaciteten hos dessa foretag varierar starkt och 5 av
foretagen svarar for inte mindre &n 72 % av den saluférda volymen. Forpacknings-
foretagen har normalt inga band till producenterna utan koper in den olja som forpackas.
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4.2.5 Frankrike
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Fig. 4.14. Den franska produktionen av olivolja under perioden 1965 till 2007. French production of
olive oil between 1965 and 2007 (kélla/ source: FAO).

Frankrike ar liksom Cypern och Slovenien ett av EU:s sma producentlander nér det
géller olivolja. Jamfort med de stora producentldnderna ar den franska produktionen
verkligen liten, 3—4 000 ton per ar vilket utgoér mindre &n 0,2 % av EU:s totala
produktion. Nér vi i detta avsnitt gir vidare och talar om odlingsomradet bor man ha i
minnet att det ror sig om omraden som overhuvudtaget inte skulle ha ndmnts i den
spanska statistiken. I Spanien hade hela den franska produktionen rymts i ett enda
foretag.

Odlingarna &r ocksd sma, inte mindre dn 86 % av odlingarna producerar mindre dn

200 kg olivolja per ar. Odlingens begransade betydelse ur ett EU-perspektiv avspeglas
ocksé i den begrinsade tillgdngen pa statistik. Kommissionen tar nimligen ofta inte ens
upp Frankrike 1 den statistiska bearbetningen av EU:s produktion.

Frankrike uppges ha cirka 25 000 olivodlare men de har ofta d&ven andra grodor forutom
oliverna. Antalet trad uppges uppga till omkring 3 miljoner. Ett problem for den franska
olivodlingen ir att det da och da upptrader en riktigt kall vinter som tar dod pa ménga
trdd. En sddan upptradde 1956. Katastrofen medforde dock en betydande modernisering
av sektorn.

En uppmuntrande faktor for de franska producenterna ér att den inhemska marknaden
for olivolja édr god. Den uppgér till 80 000 ton och har stigit till detta virde frén en niva
pa 20 000 ton for 20 ar sedan. De franska konsumenterna vill dessutom bara ha olivolja
av bista kvalitet, 98 % av marknaden utgors av Extra Jungfruolja.

Den franska olivodlingen dr beldgen 1 den sddra delen av landet och d& framfor allt i
Provence dér cirka 2/3 av landets olivolja produceras. I Languedoc-Roussilion, langs
Medelhavskusten ner mot Pyrenéerna finns ocksa en viss produktion liksom 1 bergen
norr om Provence, Rhone-alperna och pa Korsika.
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Fig. 4.15. Den franska olivproduktionens fordelning pd olika regioner. Regional distribution of olive oil
production in France (Kdlla/ Source: 100C).

Det finns cirka 150 kvarnar i Frankrike. Av dessa &r 104 beldgna i Provence, 18 i
Languedoc, 11 i Rhone-alperna och 20 pd Korsika. Antalet forpackningsforetag uppgér
till 30.
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4.2.6 Cypern
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Figur 4.16. Den cypriotiska produktionen av olivolja under perioden 1965 till 2008. Cypriotic production
of olive oil between 1965 and 2008 (kélla/ source: FAO).

Bland de ldnder som gick med i EU 2004 och 2007 &ar Cypern det enda land med nagon
ndmnvérd produktion av olivolja. Liksom i Grekland har odlingen mycket gamla anor
och trdden &r huvudsakligen gamla. Produktionen av olivolja de senaste fem marknads-
aren uppgar till cirka 2 800 ton vilket gor att Cypern har en négot liagre produktion &n
Frankrike.

Virdet av olivproduktionen uppges utgora 2,7 % av vérdet av Cyperns totala
jordbruksproduktion och odlingen sysselsétter omkring 12 000 familjer. Detta ger en
snittproduktion pa 230 kilo varfor produktionen av olivolja troligen i manga fall endast
utgor en liten del av gardens jordbruksproduktion.

Bestandet av olivtrad uppgar till 22,5 miljoner trdd som vixer pa 7 400 ha. Dessa utgor
5,6 % av landets jordbruksmark. Tréden finns ibland i rena olivlundar men mer vanligt
ar att de samodlas med andra grodor som frukttrad, johannesbrod eller strasid, vilket
ocksé stoder antagandet att produktionen &r ett komplement till andra grodor. Traden &r
som sagts gamla och odlingarna till storsta delen obevattnade. Fran 1976 har dock nya
intensivare odlingar med mindre planteringsavstdnd och certifierade plantor etablerats.

Trots de ndra kulturella banden till Grekland ligger konsumtionen av olivolja pa Cypern
bara pa 3,5 kg per kapita vilket kan jdmforas med 25 kg i Grekland. Detta gor att den
inhemska efterfragan ligger pa cirka 3 000 ton”. Produktionsstatistiken gommer dock
liksom i alla producentlénder stora svingningar mellan aren och vissa ér finns det darfor
behov av import medan produktionen andra &r méter den lokala efterfragan.

Inga uppgifter finns om antalet kvarnar pa Cypern men det uppges att introduktion av
utrustning med utvinning genom centrifugering har forbattrat oljans kvalitet.

20,85 miljoner inv x 3,5 kilo.
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4.2.7 Slovenien

Slovenien har en liten produktion pa nagra fa hundra ton som produceras langs kusten
mot Adriatiska havet. En majoritet av odlingarna uppges vara mycket sma, mellan 0,2
och 3 ha.
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Figur 4.17. Sloveniens produktion av olivolja under perioden 1992 till 2008. Slovenian production of olive oil
between 1992 and 2008 (kdlla/ source: FAO).

Olivodling

Fig 4.18. Det geografiska ldget for olivoljeproduktionen i Slovenien. Location of Slovenian olive oil production.
(Courtesy of The General Libraries, The University of Texas at Austin).
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4.3 Kanditatlander

Fyra lander ar officiellt antagna som kandidatldnder, ndmligen Island, Kroatien,
Makedonien och Turkiet. Alla dessa ldnder forutom Island har produktion av olivolja.
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Figur 4.19. Den turkiska produktionen av olivolja under perioden 1961 till 2008. Turkish production of
olive oil between 1961 and 2008 (kélla/ source: FAO).

Av nuvarande ansokarldnder ar Turkiet det land som har storst produktion av olivolja.
Under de senaste fem aren har Turkiet i genomsnitt producerat 117 000 ton olivolja per
ar. Produktion av oliver dr en av de viktigaste produktionsgrenarna i turkiskt jordbruk.
Pé en yta av ndstan 880 000 ha véxer ungefdr 100 miljoner olivtrad. I Turkiet ar
”Aegean”, dvs. regionen ldngs vistkusten, mot Medelhavet, den viktigaste olivregionen
och stér for ungefir 75 % av landets totala produktion. Dar produceras dven olivoljan,
framfor allt kring stdderna Aydin, Izmir och Mugla, medan bordsoliverna framforallt
produceras i Marmara-regionen.

De turkiska odlingarna &r smé och fa &r konstbevattnade. Néstan 60 % av producenterna
har en areal mellan 2 och 10 ha, 10 % har mindre dn 1 ha medan endast 0,1 % av
producenterna har mer &n 100 ha. Den storsta andelen av oliverna anvinds for att gora
olja, men bordsolivernas andel dkar.
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Figur 4.20 .Det geografiska ldget for de viktigaste olivproducerande regionerna i Turkiet. Location of the
most important olive growing regions in Turke (Courtesy of The General Libraries, The University of
Texas at Austin).
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4.3.1 Kroatien
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Figur 4.21. Kroatiens produktion av olivolja under perioden 1992 till 2002. Croatian production of olive
oil between 1992 and 2008 (kdlla/ source: FAO).

Kroatien har en lang kuststricka i Adriatiska havet som erbjuder goda méjligheter for

olivodling. Landets olivareal uppgar till ungefédr 27 500 ha. Landet producerar saval
olivolja som bordsoliver.

Figur. 4.22. Kroatien har en lang kuststricka i Adriatiska havet som ldmpar sig for olivodling. Croatia’s

long cost in the Adriatic Sea offers good possibilities for olive growing (Courtesy of the The General
Libraries, The University of Texas at Austin).
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4.3.2 Makedonien
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Figur 4.23. Makedoniens produktion av olivolja under perioden 1992 till 2002. Macedonian production
of olive oil between 1992 and 2008 (kélla/ source: FAO).

Makedonien ligger inkldmt mellan fem lédnder pa balkan. Landets produktion av olivolja
uppgar till cirka tva tusen ton per ar.

Fig 4.24. Makedonien ligger inkldmt mellan fem ldnder pa Balkan. Macedonia’s location in the midst of
five Balkan countries.
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4.4 Ovriga linder
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Figur4.25. Medelproduktionen i évriga olivoljeproducerande linder utanfor EU under perioden 2003 till 2007.
Average production of olive oil in the remaining most important olive countries between 2003 and 2007
(kdlla/source:FAO).

Ovriga producentlinder, dvs. linder som varken &r medlemmar i EU eller som har
ansokt om medlemskap ligger liksom EU:s stora producentldnder framfor allt i
medelhavsomrédet.

4.4.1 Tunisien

Tunisien dr det land utanfor EU som har den storsta olivoljeproduktionen. Olivoljan star
for 10 % av det tunisiska jordbrukets produktionsvérde och ar Tunisiens femte storsta
inkomstkélla. Olivoljeproduktionen &r den huvudsakliga produktionsgrenen for inte
mindre dn 23 % av alla jordbruk i Tunisien vilket ger en bild av néringens betydelse for
det tunisiska jordbruket.

Tunisien har uppskattningsvis runt 57 miljoner olivtrad férdelade pa ungefar

1,5 miljoner ha. Oliverna odlas 1 hela landet. I norr odlas de tillsammans med mer
kravande grodor sdsom spannmaél och i de mellersta regionerna tillsammans med
citrusfrukt och vin medan de odlas som separat groda i de sydligaste regionerna.

Produktionen visar pa en dkande trend, frdn 55 700 ton/ar under perioden 1961-1970,
till ett genomsnitt pd 184 000 ton de senaste fem dren. Produktionsdkningen kan framfor
allt tillskrivas en foryngring av olivtradsbestandet. Under 1991/92—-1994/95 var den
genomsnittliga avkastningen 650 kg/ha i de sddra delarna, 870 kg/ha i de mellersta
delarna och 950 kg/ha i1 norr. Enligt experter pd omradet finns det stora mdjligheter att
Oka avkastningen ytterligare genom forbattrad odlingsteknik.
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Figur 4.26. Tunisiens produktion av olivolja under perioden 1961 till 2008. Tunisian production of olive
oil between 1961 and 2008 (kéilla/ source: FAO).

Fig 4.27. Tunisien har en lang Medelhavskust med bra klimat for olivodling. Odlingarna dterfinns dock i
hela landet. Tunisia has a long Mediterranean coast suitable for olive growing. Olive groves are however
found in the entire country (Courtesy of the The General Libraries, The University of Texas at Austin).

4.4.2 Syrien
Syrien har 405 000 ha olivodling med ca 46,5 miljoner tridd, av vilka dock endast

ca 29 miljoner dr produktiva. 350 000 ton oliver plockas drligen och av dessa
produceras 100—150 000 ton (IOOC) olivolja och 70 000 ton blir bordsoliver. I borjan
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av 1960-talet 1ag produktionen pé ca 20 000 ton, en niva som nu uppgér till cirka
150 000 ton per ar.

4.4.3 Marocko

Marocko har 412 000 ha olivplanteringar med mer dn 47 miljoner trdd. Av produktionen
anvinds cirka 65 % till olivolja, 25 % blir bordsoliver och resterande 10 % utgors av
forluster.

Olivarealen har okat stadigt sedan 1960-talet. Fram till 1986 6kade den med 7 600 ha/ar.
Expansionen berodde framforallt pa att tekniken for konstbevattning utvecklades. Efter
1986 har expansionen gatt &nnu snabbare och arealen har 6kat med ca 12 300 ha/ar som
en foljd av ett program med gratis utdelning av olivtridsplantor. Okningen av arealerna
har medfort en produktionsdkning fran 15 000 ton i borjan pa 1960-talet till dagens
cirka 70 000 ton.
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5 Konsumtion

5.1 Konsumtionens fordelning i virlden

De viktigaste konsumtionsldnderna dr ocksa de som producerar mest olivolja. EU svarar
for ca 70 % av virldens konsumtion eller 1,9 miljoner ton. Linder 1 Medelhavsomridet
svarar for 77 % av virldens konsumtion. Forutom EU- ldnder fordelar sig konsumtionen
pa foljande sitt: Turkiet 85 000 ton, Syrien 80 000 ton, Marocko 65 000 ton och
Tunisien 50 000 ton. Andra betydande konsumtionslander ar USA 246 000 ton,
Brasilien 40 000 ton, Australien 35 000 ton och Kanada 29 000 ton.

Australien

0,
Brasilien 1%

2%

Turkiet

USA 30,
9%

) Tunisien
Ovriga 2%
17%
Syrien
3%

Frankrike
4%

Marocko
2%

Grekland
9%

Italien Portugal
25% 3%

Fig. 5.1.De viktigaste konsumtionslinderna av olivolja 2007/08. The main consumption countries of olive
oils 2007/08 (Kdlla/source: I00C).

5.1.1 EU:s andel av konsumtionen i virlden

Den totala konsumtionen av olivolja totalt i viarlden uppvisar en 6kande trend. Av figur
5.2 framgar tydligt att den globala konsumtionen 1 mycket hog grad foljer EU:s
konsumtion — inte helt forvanande eftersom EU svarar for mellan 70 och 80 % av
vérldens totala konsumtion av olivolja. Den globala konsumtionen dkar dock snabbare
an EU:s som de senaste dren stagnerat.

Fran 1970/71 har konsumtionen i vérlden 6kat med 6ver 80 % och under de senaste tio
aren med 15 %. Under samma period har EU:s konsumtion dkat med 57 % respektive
12 %.
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Fig. 5.2. Konsumtion av olivolja i virlden totalt och i EU. Total world and EC consumption of olive oils

(Kdlla/source: I00C).

Marknadséret 2007/2008 vilket dr det senaste dret med slutliga siffror, uppgick
konsumtionen i virlden totalt till 2,75 miljoner ton. Samma &r var produktionen
2,9 miljoner ton, vilket indikerar en uppenbar risk for 6verproduktion.

5.1.2 Konsumtionen inom EU

De framsta konsumentlédnderna i EU och dven i vérlden dr EU:s producentldnder, dvs.
framfor allt Spanien med en konsumtion pd 550 000 ton, Italien 700 000 ton och
Grekland 270 000 ton. Konsumtionen i dessa ldnder har legat pd ungefar samma niva
under den senaste 10-arsperioden. Direfter kommer Frankrike med 100 000 ton och
Portugal med 80 000 ton. Frankrike har dkat sin konsumtion med 35 % under
motsvarande period medan 6kningen i Portugal stannar pa 10 %.

I Tyskland och Storbritannien ligger konsumtionen pa ungefar samma nivé dvs. ca
50 000 ton. Bada dessa lander har férdubblat sin konsumtion under perioden. Sverige

har en konsumtion av olivolja som ligger pa ca 6000 ton.
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Fig. 5.3. Konsumtion av olivolja i vissa EU:s ldnder. Consumption of olive oil in some EC-countries
(Kdlla/source: 100C).

Ser man till konsumtionen per invanare ar den hogst i Grekland med en konsumtion pa
over 25 kilo per person och ar. Konsumtionen i Spanien och Italien ligger bara pa cirka
hilften av den grekiska, 15 respektive 12 kilo.

Konsumtion per capita dr i Portugal cirka 6 kg per person och ar, i Frankrike 1,6 kg, i

Tyskland 0,6 kg och i Storbritannien 0,9 kg. I Sverige dr konsumtionen cirka 0,6 kg per
capita.
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6 Handel

6.1 Import

6.1.1 Global import

Den internationella handeln med olivolja dr, jimfort med manga andra jordbruks-
produkter, forhallandevis begriansad. Detta beror pa att de stora producentldnderna ocksa
ar de storsta konsumentldnderna. Varje land forsorjer darfor framfor allt sin egen
efterfragan. Av en total produktion pa cirka 2,5 miljoner ton gér endast 0,5 miljoner ton
eller 20 % till internationell handel, dvs. handel utanfor EU.

USA ir det land utanfor EU som har den storsta importen av olivolja med en
importkvantitet pa éver 250 000 ton vilket ger en importandel pa 33 % av den totala
importen 1 virlden under 2002. Efter USA kommer fyra l&nder med en import pa
20-30 000 ton vilket ger andelar pa 4—6 % (figur 6.1).

Ovriga EU
21% 24%

Ryssland
2%

Australien

6%
Brasilien
dage,

5%

Japan
4%

Fig. 6.1 Fordelning av virldens totala import av olivolja 2007. Distrubution of world total olive oil
imports in 2007 (kélla/soruce: FAO.

Av figur 6.2 och tabell 6.1 framgar att USA:s import 6kat kraftigt under de senaste 20
aren. Patagliga importdkningar kan ocksa noteras for Australien, Brasilien, Kanada och
Japan. Figur 6.3 visar att 6kningstakten var mycket hog under perioden 1983 till 2007.
For Japan noterades under en av dessa S-arsperioder en 6kning med nistan 500 % men
det méste dd beaktas att det var fran en mycket 18g utgdngsniva varfor dven en liten
Okning i reella tal ger en mycket hog procentuell 6kningstakt. Den senaste 5-arsperioden
kan dock en minskning av 6kningstakten noteras.

Libyen har haft ett annorlunda importmonster &n de dvriga lainderna som beskrivits.
Fran en 1ag niva fram till borjan av 1970-talet steg importen 1 slutet av 1970-talet och
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under en 10-drsperiod fram till slutet av attiotalet. Importen uppgick till 50—60 000 ton
for att efter 1998/99 tvdrdyka till en mycket lag niva dar den fortfarande ligger idag.

300 ¢ L 45

USA:s import, tusen ton
import 6vriga, tusen ton

Figur 6.2 Sex ldnders import av olivolja under perioden 1961-2007. Import of olive oil into six countries
between 1961 and 2007 (kélla/ source: FAO).

Tabell 6.1. Sex ldnders import av olivolja under perioden 1961-2007. Import of olive oil into six
countries between 1961 and 2007 (kdlla/ source: FAQO).

Ar ‘USA ‘Aust Bra |Kan Jap Ryssl Ar USA Aust Bra Kan Jap Ryssl

61 26,8 48 86 1.8 0,3 85 44,4 0,3 9,8 50 1,6

62 26,2 6,1 10,6 1,6 0,4 86 52,2 6,6] 12,3 41 21

63 15,2 50 57 09 0,3 87 63,7 7,1 14,0 6,1 24

64 31,7 43 10,5 17 0,4 88 81,1 6,8 10,4 8,0 29

65 20,0 4,7 85 12 0,4 89 78,9 11,0 20,2 74 29

66 22,9 44 98 15 0,5 90 96,7 10,5 12,9 8,8 3.8

67 26,0 50 10,8 21 0,6 91 94,2l  13,7] 14,3 9,7 4,0

68 28,8 43 11,4 1.8 0,7 92 1059 12,3 12,9 11,71 4.9 12,2
69 26,2 53 10,3 23 0,7 93 117,00 17,00 16,1 12,9 51 9,4
70 28,5 59 13,21 21 0,8 94 123,4) 15,8 224 12,3 6,6 16,1
71 28,2 55 11,5 22 0,7 95 121,00 18,8 19,60 14,00 9,2 7,8
72 30,6 51 13,3 29 0,7 96 110,9) 15,6 23,00 15,6 18,2 8,2
73 27,8 3,8 141 2,1 0,7 97 159,00 20,9 27,00 18,1 29,0 5,1
74 24,5 56| 124 24 0,4 98 158,3] 15,00 27,6 18,6 34,4 2,0
75 21,5 3,8 97 20 0,3 99 150,9] 22,8 23,00 17,4 27,0 0,9
76 28,5 4,8 11,1 3,1 0,4 2000 194,3] 27,00 26,3 24,2 273 2,6
77 24,6 58 11,3 48 0,6 2001 205,6] 274 23,6 23,3 29,2 3,3
78 28,1 61 11,4 28 0,8 2002 2152 28,5 221 24,2 32,3 5,8
79 27,4 4,4 13,1 2,7 1.1 2003 206,8] 284 214 24,9 30,8 7,5
80 25,8 47 80 43 1,3 2004 2371 32,5 23,71 27,71 317 9,2
81 27,7 49 108 29 1,6 2005 | 248,00 28,9 27,00 29,6 32,7 10,2
82 29,1 50 96 41 1,5 2006 232,1 33,8 27,5 30,6 29,8 9,6
83 33,0 55 10,5 3,7 1,2 2007 253,6] 42,8 355 34,1 28,3 17,2
84 41,6 64 82 49 1,7
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Figur 6.3. Fordndring av importkvantitet under 5-arsintervall mellan 1963 och 2007. Changes in import
quatity during 5-year intervals between 1963 and 2007.

6.1.2 EU:s import

Genom att EU bade dr en mycket stor konsument av olivolja och svarar for cirka
70-80 % av virldens produktion sa kommer de egna skdrdarnas storlek att paverka i
vilken mén olivolja behdver importeras fran tredje land. Som framgér av ett senare
avsnitt sker handel ocksd inom EU men skordeutfallet speglas dven i importen fran
tredje land.

Italien dr EU:s stora importland vilket har flera orsaker. Forst och frimst ligger den
italienska konsumtionen av olivolja pé cirka 730 000 ton medan produktionen ligger pé
mellan 500 000 och 600 000 ton. Italien har sdlunda ett underskott som kraver inforsel
och/ eller import.

Ytterligare en orsak &r att Italien &r EU:s stora bearbetnings- och forpackningsland.
Stora mingder olivolja kdps in och blandas till lamplig kvalitet. En viss del av inkdpen
renas ocksa och blandas till s.k. ”olivolja”, dvs. en blandning av renad olivolja och
jungfruolja. Under de senaste aren, nér tillgangen pa olja i EU varit mycket god, har
dock dven den italienska importen minskat. Spanien importerade under 1990-talet en
viss mingd olivolja men denna import har under de senaste tre aren i stort sett helt
forsvunnit.

Fordelningen av importen under hela perioden 1992/93 till 2002/03 visas i figur 6.5. Av
figuren framgar att Italien svarat for ndrmare tre fjardedelar av importen och Spanien for
den resterande fjdrdedelen medan Ovriga ldnders import varit mycket liten.
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EU:s import kommer nidstan uteslutande fran tva lander, Tunisien och Turkiet, varav
Tunisien &r det framsta leverantorslandet (fig. 6.6).
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50 4
0 4
1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
B Ovriga 1 0,7 0,7 0,5 0,7 0,8 0,9 1 16
O Frankrike 04 0,1 0,2 0,1 0,1 0,2 0,3 15 28
@ Portugal 7,7 0,5 0 0 0,3 14 23 29 17
O Grekland 0 0 0 0 0 0 0 0 0
M ltalien 1341 96,4 15,1 35,3 813 83,3 U7 1 62,9 128,7
W Spanien 754 10,1 16,8 0,6 9,5 50,9 42,6 69,2 452

Fig. 6.4. EU:s import av olivolja under perioden 1999 till 2007. EC import of olive oil between 1999 and
2007 (kdlla/ source: kommissionen).
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Fig. 6.5 Fordelning av EU:s import fran tredje land under perioden 1999 till 2007. Distribution of EC imports from
third countries between 1999 and 2007 (kélla/source: kommissionen,).
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Fig. 6.6. Import fran EU:s huvudsakliga leverantorsldinder 2005-2007. Import from the major supplyers to the EC
between 2005 and 2007 (kdilla/ source: COMEXT).

6.2 Export

6.2.1 Global export

EU dér, helt naturligt genom sin dominerande stéllning inom produktionen, den storsta
aktoren pa den globala exportmarknaden for olivolja. Under dren 1999 till 2007 svarade
EU for 51 % av vérldens totala export. Tunisien, som &r det storsta exportlandet utanfor
EU svarade for 25 % av exportmarknaden, Syrien 11 % och Turkiet for 6 %. Vid sidan
av dessa aktdrer finns inga ldnder som nar dver en exportkvantitet pd 10 000 ton.

Argentina Ovriga
3%

Turkiet
6%

EU
51%

Tunisien
25%

Syrien
11% Marocko
0%

Fig. 6.7. Distribution av vdrldens export av olivolja, medelvirde 1999-2007. Distribution of world olive oil exports,
average 1999-2007 (kélla/ source: IOOC).
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Fig. 6.8. Fem icke EU-linders export av olivolja under perioden 1961 till 2007. Olive oil exports from five
countries between 1961 and 2007 (kiilla/ source: FAO).

Av figur 6.8 och tabell 6.2 framgar att Tunisiens export dkat kraftigt de senaste tio aren.
Den hogsta exportkvantiteten rapporteras fran 2006 da den uppgick till drygt

270 000 ton. Turkiets export har likasé 6kat om &n inte till en lika hog niva som
Tunisiens. Inte i ndgot av landerna dr bevattning vanligt. Detta medfor att det blir stora
skordevariationer mellan enskilda ar pa grund av viaderleksskillnader.
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Tabell 6.2. Fem icke EU-ldnders export av olivolja under perioden 1961 till 2007. Olive oil exports from
five countries between 1961 and 2007.

Ar  ArgentinaMarocko|Syrien Tunisien Turkiet Ar ArgentinaMarocko Syrien ‘Tunisien‘Turkiet

1961 6 ol o068 451 0,3 1985 6,1 0,1 o 462 26,7
1962 9,2 0,1 0,9 542 26,7/ 1986 5,2 0,1 0 442 288
1963 7.6 83 67 29 14,5 1987 34 0,1 0 5711 36,6
1964 9.8 28 02 514 751988 4.6 0,2 o 522 222
1965 4,8 120 14 463 20351989 8,8 0,2 o 469 373
1966 7.7 154 07 408 421990 43 276 of 497 34
1967 9,8 1,7 1.4 22| 12,5 1991 7,9 2 o 1582 152
1968 52 24 04 333 141992 6 45 o 9653 11,3
1969 135 328 07 27,6 22,2/1993 5,9 04 01 1226 65
1970 3.4 53 04 239 03]1994 3,5 02 04 1929 145
1971 72 6,6 of 668 141995 5.4 44 52 902 582
1972 77 345 o 1262 3.4 1996 34 12,8 6 289 233
1973 128 21,3 52 50,5 44,4 1997 6,1 24,7 2 126 48
1974 11,7 205 05 904 11,1]1998 7.4 48 03 1241 472
1975 93 13,3 3 417 931999 6,7 12,60 23 1639 972
1976 9,8 15,3 1| 701 232000 6,2 64 14 1139 147
1977 13,4 13,8 o 508 3582001 3.8 0] 04 945 943
1978 8,9 0,1 o 743 772002 5.6 07 44 225 237
1979 9,6 0,1 06 804 2962003 8,3 31| 304 399 7572
1980 9,7 16,6 of 406 332004 53 209 220 2112 494
1981 8,2 0,8 of 67,9 434 2005 15,71 31,4 446 1094 915
1982 6,3 0,2 of 585 20,6 2006 14.8] 16,3 56,2 272,8 444
1983 6,4 0,8 o 365 6372007 18,2 3.4 744 172,6] 40,1
1984 4,9 0,2 0 76| 20,8 2008

(kdllla/ source: FAO)

6.2.2 EU:s export

Italien &r inte bara EU:s frédmsta importor av olivolja, landet 4r dessutom EU:s framsta exportor
och exporten dverstiger importen med cirka 50 000 ton per ar. Italiens stillning &r dock inte
riktigt lika dominerande pa exportsidan som pa importsidan. Landet svarar for i snitt 51 % av
EU:s export (1999—2007) medan Spanien har en andel pa 37 %. Intressant &r att Portugal svarar
for 7 % av exporten medan Grekland endast svarar for 4 % av EU:s export trots att den
portugisiska olivoljeproduktionen endast uppgar till en tiondel av den grekiska.

Exporten har okat starkt under den senaste 10-&rsperioden och Spanien har under denna period
fordubblat sin export. Det bor ocksé noteras att exporten inte har avtagit efter 1999 nir EU:s
exportbidrag togs bort. De producerande linderna hdvdar dock att export-framgéngarna hade
kunnat vara betydligt stérre om exportbidragen bibehallits.
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Fig. 6.9. EU:s export av olivolja under perioden 1999 till 2007. EC import of olive oil between 1999 and
2007.(kélla/ source: kommissionen,).
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Fig. 6.10. Férdelning av EU:s export till tredje land under perioden 1999 till 2007. Distribution of EU
exports to third countries between 1999 and 2007.(kélla/source: Commission).
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6.3 Forsorjnings- och handelsbalanser for olivolja

6.3.1 EU:s totala forsorjningsbalans for olivolja
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Fig. 6.11. EU:s olivoljebalans under perioden 200/01 till 2009/10. EC olive oil balance between 2000/01
and 2009/10 (kélla/source: I00C).

Nér den spanska produktionen av olivolja 6kade kraftigt under andra hilften av 1990-
talet uppstod en oro for att produktionsokningen skulle leda till en 6verproduktion som
inte helt skulle kunna finna avséttningsmojligheter pa marknaden. Dessa farhdgor har
dock inte besannats. Mojligheten till intervention finns inte ldngre och sedan 1999
betalas inga exportbidrag ut. Det 4r numera marknadskrafterna som styr utvecklingen.

Figur 6.11 visar att bade produktionen och konsumtionen inom EU har stabiliserats.
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7 Bordsoliver

7.1 Framstillning

IOOC har upprittat en standard for bordsoliver. Denna definierar olika typer av
bordsoliver och hur de far produceras. De olika typerna produceras p lite olika sitt,
men huvuddragen dr desamma.

Bordsoliver skordas vanligtvis for hand for att undvika st6t- och rivskador. Plockaren
samlar oliverna i en viska, buren runt halsen, och tommer frukten i sma behéllare for
vidare transport till fabrikerna.

For att f& bort den bittra smak som karaktdriserar farska oliver behandlar man ibland
oliverna med lut. Luten skall penetrera 2/3 eller 3/4 av kottet in mot kdrnan.
Behandlingen tar mellan 6 och 11 timmar.

-

-

Fig 7.1. Forr behandlades bordsoliver  Fig 7.2. Idag anvdnds stora tankar nedgrdvda i marken — hdr en bild frdan
i lerkdirl nedgréivda i sand. Spanien .

Efter lutbehandlingen maste oliverna tvittas med vatten. Oftast ricker en tvittomgéng
som varar ca 15 timmar fOr att ta bort tillrdckligt mycket lut och bitter smak (som
fortsdtter forsvinna under tvittningen) men dnda ldmna tillrdckligt med niringsdmnen
for att den efterfoljande jasningsprocessen skall fungera bra.

Nir oliverna tvéttats laggs de i saltlake for att genomgé mjolksyrajasning. Syftet ér att
konservera oliverna och na den surhetsgrad som IOOC:s standard krdver. Jasningen kan

64



ske fullstandigt eller delvis men 1 det senare fallet maste konserveringen kompletteras
med ndgon annan metod, t.ex. sterilisering, pastorisering eller tillsittande av
konserveringsmedel.

Oliverna sorteras och storleksklassificeras innan kidrnan eventuellt tas ut och oliverna
smaksdtts for att sedan paketeras och séljas till konsumenten.

7.1.1 Typer

Beroende pa mognadsgraden hos oliverna delar man in bordsoliver i tre typer vilka
bereds pé olika sitt (dér "behandlade” nedan innebér att oliverna behandlats med lut).
Beredningarna ar definierade i IOOC:s standard.

1) Grona oliver. Dessa plockas under mognadsprocessen, innan de morknar men
efter att de uppnatt full storlek. Fargen varierar fran gron till halmgul. De
vanligaste beredningarna av grona oliver &r:

a.

Behandlade grona oliver i saltlake. Om dessa efter lutbehandlingen
genomgar fullstdndig mjolksyrajésing kallas de ”Sevillan olives™ eller
’Spanish-style olives”. Om mjolksyrajdsningen inte dr fullstindig
maste konserveringen ske genom sterilisering, pastorisering, kon-
serveringsmedel eller kylning. Adelgas kan anviindas men da utan
saltlake (ingen jdsning).

b. Obehandlade grona oliver i saltlake. Dessa placeras direkt 1 saltlaken

och konserveras genom naturlig jdsning.

2) Oliver som skiftar farg. Plockas innan frukten ar helt mogen, dd den skiftar
farg fran gulgron till rosaaktig. Fargen kan vara rosardd, vinrdd eller brunaktig.
De bereds pa tva sitt:

a.

b.

Behandlade fargskiftande oliver i saltlake. Efter lutbehandlingen
konserveras de antingen genom mjolksyrajésning eller upphettning
eller genom en kombination av bdda.

Obehandlade fargskiftande oliver i saltlake

3) Svarta oliver. Frukten skordas nér den &r helt mogen eller ndgot dessforinnan.
Den kan vara rédsvart, lilasvart, morklila, gronsvart eller morkt kastanjefargad.
De olika beredningarna ir:

a.

b.

Behandlade svarta oliver i saltlake.
Behandlade svarta oliver i torrt salt.
Obehandlade svarta oliver 1 saltlake.

Obehandlade svarta oliver 1 torrt salt.
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7.1.2 Kvalitet

Under framstéllningsprocessen kan en del skador uppsta pa oliverna. Allra vanligast ar
uppkomsten av gasfickor i oliverna (de kallas ocksa “fiskdgon™). Gas i olivernas
fruktkott bildas av vissa mikroorganismer. Enda séttet att undvika fiskogon &r att vara
noga med hygienen och att nogsamt dvervaka jdsningsprocessen.

Bildning av smorsyra, rotskador, och ”zapateria” under jdsningen orsakas av
Clostridium, en bakterie som astadkommer oonskade effekter pa lukt och smak.
Skadorna motverkas pa samma sétt som fiskdgon.

Andra skador som kan uppsta ér blasor mellan kott och skal, mérken 1 skalet eller att
frukten blir for mjuk eller for mork. ”Cyanosis” kan drabba svarta oliver vilket ger dem
en otdck lukt. Grona oliver kan fa grona flackar beroende pé besprutning. Prickar med
jastsvampar kan uppkomma men det skall inte betraktas som ett fel eftersom det ar
samma svampar som ingdr 1 jasningsprocessen. Om man slarvar med konserveringen
kan det uppstd gas ocksa inne i férpackningarna.

7.1.3 Miljoaspekter

Under framstillningen av bordsoliver produceras en hel del spillvatten som é&r starkt
fororenat. Spillvattnet utgors dels av alkaliskt avfall fran lutbehandling och tvitt, dels
surt avfall fran jasningsprocessen. For att komma tillritta med detta forsoker man t. ex.
ateranvénda luten. For att minska utslédppen fran tvitten minskar man helt enkelt pa
antalet tvittar vilket gor att det finns lut kvar 1 oliverna. Detta tas d& bort med hjélp av
kemikalier. Saltlaken kan atervinnas for att senare omge oliverna i konsument-
forpackningen.

Spillvattnet kan renas delvis kemiskt eller biologiskt. Vanligt dr ocksé att forvara det i
avdunstningsdammar.

7.2 Produktion

7.2.1 Virlden

Produktionen av bordsoliver aterfinns till stor del i Sydeuropa och Medelhavsomradet i
likhet med produktionen av olivolja. EU har i detta fall en produktionsandel pa drygt
30 % — vilket skall jamforas med 70-80 % for produktionen av olivolja.
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Fig 7.4. De viktigaste producentlindera av bordsoliver 2007/2008. The most important producing
countries of table olives 2007/2008. (killa/source: I0OOC).

En lika stor produktion som EU:s finns i Nordafrika och Mellandstern med Egypten och
Turkiet som storsta producenter. En viss produktion finns &ven i USA och Argentina.
Spanien dr virldens storsta producent av bordsoliver. Egypten har kraftigt kat sin
produktion av bordoliver och den dr nu néstan lika stor som Spaniens. Produktionen av
bordsoliver visar pa en stigande trend och har under den senaste 10-arsperioden stigit
fran 1,1 till 2,2 milj ton, dvs.en fordubbling. Okningen har framfor allt skett i EU,
Egypten och Turkiet (fig.7.5).
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Fig.7.5. De nio storsta producentldinderna av bordsoliver 2007/08. The nine foremost producing
countries of table olives 2007/08. (kélla/source: IOOC).
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7.2.2 EU

EU:s produktion av bordsoliver har under den senaste 10-arsperioden dkat med 30 %.
Det framst dr Spanien som har 6kat sin produktion. Den har under den senaste
10-arsperioden stigit frén cirka 300 000 ton per ar till 6ver 500 000 ton och utgor
numera ca 70 % av EU:s produktion.

Grekland och Italien producerar ocksa bordsoliver, &ven om den &r ganska blygsam i
jamforelse med Spaniens, en femtedel respektive en tiondel med vissa
sdsongsvariationer.
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300+

tusen ton

200+

100

P R e

Spanien Grekland Italien Portugal Cypern Frankrike

Fig. 7.6. EU:s produktion av bordsoliver 2007/08. Production of table olives in the EC 2007/08.
(kdlla /source:100C).

7.3 Konsumtion

Virldskonsumtionen av bordsoliver har i stort sett fordubblats under de senaste 10 aren
och uppgar nu till 2,1 miljoner ton. EU:s andel av konsumtionen ar 25 % eller 0,6
miljoner ton.
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Fig.7.7. De viktigaste konsumtionsldnderna av bordsoliver 07/08. The most important consumer
countries for table olives 07/08.(kdlla/source: IOOC).

Det storsta konsumtionslandet dr Egypten som har tiofaldigat sin konsumtion under de
tio senaste dren. Inom EU &r det Spanien och Tyskland som framst har 6kat sin
konsumtion.

7.4 Handel

Den andel av produktionen av bordsoliver som gér i internationell handel dr relativt 1ag,
30 %. Det beror pa att de stora producentlénderna ocksé ér de storsta konsument-
linderna, t.ex. Egypten, USA, Turkiet och Spanien.

Exporten har under senare &r 6kat mycket kraftigt, under de senaste tio aren har
exporten okat frén cirka 300 000 ton till ndrmare 600 000 ton vilket innebér en dkning
med 100 %. Detta har samband med den dkade produktionen under samma period.
Produktionen har dock 6kat med det dubbla, dvs. cirka 1 miljon ton vilket innebér att
merparten av produktionsokningen konsumeras lokalt.
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Fig 7.9. De viktigaste import- och exportlinderna av bordsoliver 07/08. The main exporting- and
importing countries of table olives 07/08. (killa/source: I0OC).

EU ér vérldens storsta exportdr med cirka 40 % av virldens totala export. Med vissa
variationer har EU haft denna exportandel under hela den senaste tiodrsperioden trots att
exportvolymen fordubblats badde 1 EU och i vérlden totalt.

Ett intressant land dr Egypten, som Okat sin produktion mycket kraftigt pa senare ar.
Egypten 0kar ocksd exporten och berdknas foregdende marknadsar ha svarat for 18 % av
vérldens totala exportvolym.

Det rader for ndrvarande balans pa marknaden, dvs. konsumtionen motsvarar i stort sett
konsumtionen.

Storst pd importsidan dr USA, foljt av EU och Ryssland.
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8 EU:s marknadsreglering for olivolja

8.1 Bakgrund — olivmarknadens siardrag

Marknaden for olivolja har fyra grundlaggande huvuddrag.

Marknaden ér geografiskt begriansad

Olivolja konsumeras huvudsakligen i producentlinderna runt Medelhavet, av
manniskor med ursprung frdn Medelhavsldnderna. Handeln med olivolja till
icketraditionella olivoljeldander dr liten, om &n 6kande.

Priset pa olivoljan

Generellt betingar olivoljan ett hogre pris dn andra dtbara oljor och fetter.
Forutom dess speciella egenskaper och smak beror detta pa hoga produktions-
kostnader (olivgdrdarnas ofta laga produktivitet, hoga skordekostnader, dalig
avkastning i bearbetningsledet), sortval for oljeframstéillning mm.

Olivoljan kan bytas ut mot andra &tbara oljor och fetter.

Flera oljor och fetter konkurrerar med olivoljan, sérskilt om utbudet av olivolja
ar begrinsat och/eller priset blir tillrdckligt hogt. Detta har tagits till intdkt for
att reglera marknaden och inféra marknadsforingsédtgirder.

Sérskilda problem inom olivoljesektorn

Olivoljan ir sérskilt sdrbar for tva typer av problem, ndmligen “’spekulation”
och fusk. Spekulationen uppstér eftersom handelsvolymerna varierar kraftigt
mellan dren vilket aktdrerna utnyttjar. Den prisvariation som har sin grund i de
starkt varierande skordarna accentueras ddrmed.

Bedrigerierna bestdr i att olivolja av sdmre kvalitet eller t.o.m. annan typ av olja blandas
med den riktiga olivoljan for att betinga dess hogre pris. Forfarandet resulterar bl. a. 1 att
olivoljan far daligt rykte for att den inte hller hog kvalitet. Genom forbéttrade analys-
metoder, handelsmérkning och ursprungsmirkning hoppas man kunna komma till rétta
med problemet.

8.2 Marknadsregleringens syfte och historia

8.2.1 Marknadsordningarna i EU:s lagstiftning

EU har marknadsregleringar for de flesta av unionens viktiga produktomriden inom
jordbruket. En marknadsreglering eller ”marknadsordning” som den ocksa kallas, ar det
grundldggande regelverk som beskriver hur omridet skall regleras, dvs. vilka regler som
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skall finnas och vilka stéd som skall delas ut. Marknadsordningen, som beslutas i radet,
innehéller de viktigaste huvuddragen i1 hur atgérden skall utféras men den innehéller
inga detaljregler. Detaljreglerna utformas istéllet i sa kallade forvaltningskommittéer,
dvs. kommittéer under ledning av EU-kommissionen, som skdter det rent administrativa
och lI6pande arbetet med sektorn, dvs. det forvaltande arbetet dir reglerna som antagits i
radet tilldmpas. Detaljreglerna kallas darfor “tillampningsférordningar”.

Rent generellt syftar EU:s marknadsregleringar till att

1. hoja produktiviteten inom jordbruket genom att fridmja tekniska framsteg och
genom att trygga en rationell utveckling av jordbruksproduktionen och ett
optimalt utnyttjande av produktionsfaktorerna, sarskilt arbetskraften,

2. pa sa sétt tillforsdkra jordbruksbefolkningen en skilig levnadsstandard, sarskilt
genom en hojning av den individuella inkomsten for den som jobbar i
jordbruket,

3. stabilisera marknaderna,
4. trygga forsorjningen,
5. tillforsdkra konsumenterna tillgéng till varor till skéliga priser.

(Art 33 1 Amsterdamfordraget)

8.2.2 Den forsta marknadsordningen for olivolja 1966

De forsta bestimmelserna for den gemensamma organisationen av marknaden for
olivolja faststdlldes den 10 november 1966. EU bestod dd av sex medlemsstater och
Frankrike och Italien var de enda medlemsstaterna med olivodling. Det huvudsakliga
syftet med marknadsordningen var vid denna tidpunkt att garantera unionens olivodlare
en skélig inkomst genom att stodja deras produktion samt genom att uppmuntra
anvindningen av olivolja i EU.

Under perioden 1986 till 1998 inneh6ll EU:s gemensamma marknadsordning for
olivolja sju huvudpunkter.

1. Prisordning (ett antal prisnivéer faststdlldes av EU)

1) Produktionsriktpriset: Det pris som anses behdvas for att garantera
producenterna en rimlig inkomst.

i1) Interventionspriset: Det pris som garanteras av gemenskapen. Om
marknadspriset sjunker under interventionspriset kops olivoljan av EU och
lagras tills marknadssituationen forbéttrats. D4 siljs interventionslagren ut.

ii1) Det representativa marknadspriset: Det pris som konsumenterna anses
kunna betala for olivoljan.

2. Produktionsstod
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3. Intervention

4. Konsumtionsstod

5. Exportbidrag

6. Bidrag till konservfabriker
7. Sérskilda atgérder

Denna marknadsordning behdlls i stort sett ofordndrad 1 30 ar. Nér Spanien gick med i
EU 1986 borjade det dock hdnda saker. Da startade mycket omfattande nyplanteringar
av olivtrdd i Spanien. Det kom dock att drdja till slutet av 1990-talet innan resultatet av
dessa nyplanteringar verkligen kom att synas i form av skérdedkningar. Skorde-
O0kningarna kom ocksé troligen att droja nagra ar extra beroende pa att Spanien hade
nagra dr med mycket svar torka i bérjan och mitten av 1990-talet. Men, marknadséret
1996/97 producerades 987 000 ton olivolja i Spanien och 1,93 milj ton 1 hela EU.

Vid denna tidpunkt erh6ll odlarna ett produktionsstdd som betalades ut for en kvantitet
pa maximalt 1,35 miljoner ton olivolja for EU gemensamt. Om denna kvantitet
overskreds sa reducerades stodet for alla odlare i hela EU, dven i lander som hade en
tdmligen lag skord. Den stora skdrden marknadsaret 1996/97 medforde att produktions-
stodet 1 hela EU reducerades till 70 % av den egentliga nivén, se vidare avsnittet om
produktionsstdd.

8.2.3 Arbetsdokumentet 1997

Det var uppenbart att ndgot maste goras snabbt. Kommissionen lade darfoér under 1997
fram ett arbetsdokument som under denna vér diskuterades i radet. Forslaget gick ut pa
att produktionsstodet, istéllet for att som tidigare betalas ut per producerad miangd
olivolja, skulle utgd per trad. Forslaget vann emellertid inte gehdr hos nigot av
producentldnderna och antogs dirfor inte.

Den kraftiga 6kningen av produktionen i Spanien ledde emellertid till att behovet av en
reform blev akut. Produktionsstddet var maximerat till en kvantitet pa 1,35 miljoner ton
per ar for hela EU med en proportionell reducering nér kvantiteten dverskreds. Spaniens
produktionsokning ledde darigenom till att stodet reducerades kraftigt for producenter i
alla EU:s producentlénder.

8.2.4 Reformen 1998

Kommissionen lade darfor under 1998 aterigen fram ett nytt reformforslag sa
sméiningom antogs i rddet och kom att fungera provisoriskt fram till den 1 november
2001. Under en Overgangsperiod pd tre ar ville man kunna undanrdja vissa miss-
forhallanden som lett till storningar pd marknaden och gora en fordjupad analys av
sektorn. Med ett storre statistiskt material, och béttre berdkningar av antalet existerande
trdd, avsag kommissionen att lagga fram ett nytt reformforslag for en mer genom-
gripande reform under 2001. I reformen 1998 ersattes den gemensamma maximala
kvoten med nationella kvoter, stddet till smd producenter togs bort liksom konsumtions-
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stodet. Dessutom slopades interventionsmdgjligheten och ersattes med privat lagring.
Forslaget borjade tilldmpas den 1 november 1998.

8.2.5 Reformen 2001

Nasta reform var forutbestamd till 2001 eftersom det 1 1998 ars reglering skrivits in att
denna endast géllde till och med 1 november 2001. Nar det blev dags for reformarbetet,
som dgde rum under det svenska ordférandeskapet, forklarade dock kommissionen att
den @nnu inte hade tillrackligt underlag for den planerade genomgripande reformeringen
av produktionsstodet. Regelverket for produktionsstodet forlangdes darfor till att gélla
till den 1 november 2004.

En dndring som dock infordes 2001 var mdjligheten att dra en viss procentsats ifran
produktionsstodet och ge till atgdrder som utfors inom ramen for erkénda producent-
organisationer. For att vara godkinda bestdmdes att dtgirderna skulle avse, kvalitet,
miljo, sparbarhet och liknande syften. Det faststilldes att maximalt 3 % skulle fa dras
ifrdn produktionsstodet och avsittas for att finansiera producentorganisationernas
atgdrdsprogram. 3 procent dr visserligen en begrdnsad andel av stodet, men med en total
stodsumma pa 2,35 miljarder euro blir det anda 70 milj euro eller drygt 600 milj kronor.

Reformen 2001 kom dock mest att handla om kvalitetsfragor. Nomenklaturen {or
kvalitetsindelning dndrades liksom vissa av kvalitetsklassernas krav dir den viktigaste
andringen rorde de grinsvirden for andel fria fettsyror som fér finnas i respektive
kvalitet.

8.2.6 Reform 2004

Den omfattande reformering av de stora jordbrukssektorerna — spannmal, n6tkott m.fl.
som beslutades 2003 och som bendmns MTR (Mid Term Review) och dér en stor del av
stdden omformades till ett sa kallat gardsstod, inkluderade inte medelhavsprodukter som
olivolja, bomull och tobak.

Forslag om att reformera dessa sektorer drdjde lite lingre men presenterades hosten
2003. Reformarbetet hér gick i samma riktning som MTR, dvs. att de produktionsstod
som tidigare betalats ut i relation till hur stor kvantitet som producerats, frikopplas fran
produktionsresultatet. Istéllet ges ett stod baserat pd areal eller antal tridd. For olivoljans
del frikopplades inte hela stddet. Fr.o.m. 2011 kommer dock olivoljan att helt
frikopplas.

Varken intervention, produktionsstdd (upphorde 2004/5) eller exportbidrag tilldmpas
langre for olivolja. Diaremot kan privat lagring/offentlig lagring tillimpas vid vissa
marknadsstorningar.
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8.3 Den nuvarande marknadsordningen

8.3.1

Tillimpningsomrade

Marknadsordningen, som fr.o.m. den 1 juli 2008 ingar i den gemensamma enhetliga
marknadsordningen, omfattar:

8.3.2

8.3.3

Olivolja och fraktioner av olivolja

Férska oliver och oliver som bearbetats genom kylning, kokning eller inliggning
1 attika eller vindger

Aterstoder av oliver och oljekakor av oliver

Omfattning

Sedan regleringsaret 2005/2006 omfattas den gemensamma marknadsordningen
for olivolja och bordsoliver av systemet for samlat gardsstod

Olivolja och andra oljor som produceras med utgangspunkt frin olivolja féar
underkastas handelsnormer avseende kvalitet, forpackning och presentaion. For
olivoljan géller ocksd omfattande ursprungs- och mérkningsregler (se bilaga)

Vid allvarliga storningar p4 marknaden kan systemet med privat lagring/offentlig
lagring tilldmpas

S.k. aktdrsorganisationer fir utveckla arbetsprogram for att forbéttra marknaden
for olivolja och oliver

Det finns ett grinsskydd for olivolja och kommissionen kan besluta om bade
import- och exportlicenser om marknaden kraver detta.

Intervention, produktionsstod (upphorde 2004/5) och exportbidrag tillimpas inte
langre for olivolja

Godkinda aktorsorganisationer

Stod kan ges till sa kallade “aktorsorganisationer” som erkints av kommissionen for
atgdrder inom ramen for verksamhetsprogram.

Med aktorsorganisationer erkdnda producentorganisationer, erkénda bransch-
organisationer eller erkinda organisationer for andra aktdrer inom sektorn for olivolja
och bordsoliver eller deras sammanslutningar.
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8.3.4 Stodberittigade atgarder

e Uppf6ljning och administrativ forvaltning av sektorn och marknaden for olivolja
och bordsoliver

e Forbattring av olivodlingens inverkan pa miljon
e Forbéttring av produktionskvaliteten pa olivolja och bordsoliver

e Sparbarhetssystem, certifiering och uppratthallande av kvaliteten pa olivolja och
bordsoliver, sirskilt kontroll av kvaliteten pé olivolja som siljs till konsumenter,
under ledning av nationella forvaltningar

e Spridning av information om de atgérder som genomforts av aktors-
organisationerna 1 syfte att forbéttra kvaliteten pa olivolja och bordsoliver
8.3.5 Stod till aktorsorganisationer
Gemenskapen ska finansiera treariga arbetsprogram som ska uppréttas av aktors-

organisationer. Finansiering per ar av arbetsprogrammen &r foljande: 11,1 miljoner EUR
for Grekland, 0,58 miljoner EUR for Frankrike och 36 miljoner EUR {0r Italien.
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Bilaga

Mirkning av produkter

For att i mérkningen fortydliga skillnaden mellan de olika kvaliteterna infordes 1 en
kommissionsforordning i juni 2002 (EG 1019/2002) krav att f6ljande text, beroende pa
typ av olivolja i forpackningen, ska finnas tydligt synlig pa konsumentférpackningar.

a) Extra Jungfruolja

”Olivolja av hog kvalitet som utvunnits direkt ur oliver och uteslutande genom
mekaniska processer.”

b) Jungfruolja

”Olivolja som utvunnits direkt ur oliver och uteslutande genom mekaniska
processer.”

¢) Olivolja — sammansatt av raffinerad olivolja och jungfruolja

’Olja enbart innehéllande raffinerad olivolja och olja direkt utvunnen ur
oliver.”

d) Olivolja ur pressrester

”Olja enbart innehéllande oljor framstéllda genom behandling av den
produkt som erhalls efter extrahering av olivolja, samt oljor direkt utvunna
ur oliver,” eller

olja som uteslutande innehéller oljor framstéllda genom behandling av
pressrester av oliver samt oljor direkt utvunna ur oliver.”

Nir det giller mérkning med annan information knuten till olivoljans kvalitet &dr det
bara nagra fa uppgifter som ir tillatna att ange.

e Uppgiften "forsta kallpressningen” far endast forekomma pa jungfruolja och
extra jungfruolja som erhélls genom en forsta mekanisk pressning av
olivmassan vid en temperatur ldgre &n 27 °C, enligt ett traditionellt
utvinningssystem med hydrauliska pressar

e Uppgiften “kallextraherad” far endast forekomma pa jungfruolja och extra
jungfruolja som utvunnits genom filtrering eller centrifugering av olivmassa,
vid en temperatur ldgre dn 27 °C.

e Uppgifter om organoleptiska egenskaper avseende smak och/eller doft far

bara anges om de grundar sig pa resultat frdn analyser som gjorts i enlighet
med faststéllda forfaranden enligt férordning (EEG) nr 2568/91).
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e Uppgifter om syrahalt eller hogsta syrahalt far endast anges tillsammans med
uppgifter om peroxidtal, vaxinnehall och absorption av ultraviolett stralning.

Ursprungsmirkning

Generella regler for ursprungsmdrkning av olivolja
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Mairkningen av Jungfruolja och Extra Jungfruolja ska innehalla en ursprungs-
bendmning. Ursprungsbeteckningen ska besta av namnet pa ett EU-land, ett land
utanfor EU eller helt enkelt "EU”.

Mairkningen av “olivolja — sammansatt av raffinerad olivolja och jungfruolja”
samt “olivolja av olivrestprodukter” ska inte ha innehélla ndgon ursprungs-
bendmning.

For blandningar av olivoljor géller foljande ursprungsbendmningar:

o ~blandning av olivoljor frin gemenskapen” eller en hinvisning till
gemenskapen,

o ”blandning av olivoljor frin tredjeland” eller en hdnvisning till
tredjelandsursprung,

o ”blandning av olivoljor frdn gemenskapen och tredjeland” eller en
hénvisning till gemenskapen och tredjelandsursprung,

Ursprungsbendmningen kan ocksa vara en skyddad geografisk beteckning eller
ursprungsbeteckning enligt forordning (EG) nr 510/2006, 1 enlighet med
bestimmelserna om den berdrda produktspecifikationen.

En ursprungsbendmning med namnet pd en medlemsstat eller gemenskapen skall
motsvara det geografiska omrade dir de berdrda oliverna skordats och dir oljan
pressats ur oliverna.

I de fall oliverna har skordats i en medlemsstat eller tredjeland som inte
motsvarar det land dér den fabrik som extraherat oljan ur oliverna ligger, skall
foljande anges 1 ursprungsbendmningen: ”Jungfruolja (extra) framstilld i
(gemenskapen eller den berdrda medlemsstaten) av oliver som skordats 1
(gemenskapen, den berérda medlemsstaten eller det berdérda landet).”
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