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1.1. SITUACIÓ DEL SECTOR DE L'AVELLANA

l.l.l. L'avellaner. Característiques generals

L'avellaner és un arbre o arbust que pertany al gènere Corylus, dins la família de les

Betulàcies. L'espècie més representativa i conreada d'aquest gènere és Cory his avellana L,

que es troba a tota Europa, al nord d'Àfrica i en zones d'Àsia. Altres espècies d'aquest gènere

són: Coryhis cohirna L., que es conrea a Turquia; Coryhis maxima Mill., que es troba de

forma espontània a Orient, Europa Meridional i Rússia; i Coryhis pontica Koch, conreada a

les voreres del mar Negre (Tàsias, 1975).

L'avellaner, a partir d'ara Coiylus avellana L., s'adapta bé a diferents condicions

climàtiques. L'avellaner tolera bé els freds hivernals, però les gelades primaverals de -3°C al

començament de la brotació (primers de març - mitjans d'abril) poden ser perilloses. Tampoc

suporta les calors extremes en ambients secs; temperatures superiors a 35°C associades a una

baixa humitat relativa, poden provocar danys en les fulles (Tous et al., 1987). Aquesta

espècie té una polinització anemòfila, per la qual cosa els vents suaus durant l'època de

floració (gener-febrer) l'afavoreixen; contràriament, les boires en aquest període poden

comprometre la producció a causa de la predisposició que té a les enfermetats produïdes per

fongs com Botrytis, Gloesporhmi, Moni lia i Bacterios! s (Cartageno, 1992).

L'avellaner té unes necessitats d'aigua importants, principalment dins el període de

maig a juliol, ja que en aquesta època té lloc la fecundació, la inducció floral i el creixement

del gra (Tous, 1991). A Turquia, Itàlia, Estats Units i França, l'avellaner es localitza en zones

amb pluviometries que oscilen entre 800 i 1.300 mm anuals, on l'aigua no és un factor

limitant per a la producció. A Espanya, concretament a Tarragona, l'avellaner es conrea sota

un important dèficit hídric -entre 450 i 500 mm- i temperatures altes a l'estiu; això fa que el

reg sigui una pràctica indispensable. El sistema de reg localitzat (goteig, microaspersió, etc.)

és el més estès -un 80% de les plantacions en regadiu de Tarragona disposen de sistemes de

reg localitzat- encara que també s'empra el sistema de reg "a peu". L'avellaner presenta una

tolerància molt baixa a la salinitat, tant de l'aigua de reg com del sòl (Girona, 1987).
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Aquest conreu s'adapta a diferents tipus de sòl encara que existeixen diferències entre

varietats. En general, són preferibles els terrenys amb profunditats superiors a 50 cm, fèrtils,

de textura lleugera o franca, amb pH de 6 a 7,5 i amb continguts de pedra calcària activa

inferiors al 8% -per a evitar els problemes de clorosi-. L'avellaner es desenvolupa bé en un

sòl argilós sempre que tingui una estructura adequada, mentre que no tolera els terrenys molt

compactes ja que li provoquen asfíxia radicular (Tous et al, 1987; Tous, 1991). En la zona

del Camp de Tarragona predominen els terrenys calcaris, més aviat compactes i de pH alcalí,

apareixent sovint problemes de clorosi (Tàsias, 1976).

El sistema de plantació en els països tradicionals de conreu de l'avellaner -Turquia,

Itàlia i Espanya- és l'anomenat "en mata" amb quatre o més peus per arbre, d'acord amb la

tendència natural de creixement arbustiu de l'espècie. Tanmateix, el sistema més emprat en

les noves plantacions d'Itàlia, França i Estats Units és la plantació en un únic peu, que facilita

el control de rebrots, la poda anual i la recollida mecanitzada del fruit. Actualment, s'estan

estudiant altres formes de conducció d'aquesta espècie, com són els sistemes "ypsilón" i

"bardissa", que permeten augmentar la densitat de plantació i obtenir una major producció en

els primers anys d'instal·lació (Tous, 1991; Me i Radicati, 1993).

La recol·lecció de l'avellana, que té lloc en els mesos de setembre i octubre, es pot fer

pel sistema tradicional o bé de forma mecanitzada. A Catalunya encara es dóna la recol·lecció

tradicional -que es fa manualment per escombrada recollint el fruit caigut a terra- ja que

predominen les explotacions de caràcter familiar, és a dir, de petita dimensió i alta

parcel·lació; tanmateix, actualment el sistema més emprat és la recol·lecció mecanitzada, amb

màquines recollidores-netejadores (Tous et et!., 1987).

Quant a les plagues que afecten a l'avellaner, cal destacar l'àcar dels borrons o

"badoc" (Phytopíiis cn>ellanae, Nal) i el "diablo" (Balcmimus micum, L.) que destrueix el gra

després d'haver perforat la closca de l'avellana (Tous et al, 1987).

L'avellaner és una espècie autoincompatible, existint fenòmens d'interincompatibilitat

varietal. L'existència de polinitzadors en les plantacions d'avellaners és important, ja que s'ha

demostrat que la manca d'aquests pot donar lloc a baixes produccions, alternancia de collites,

etc.. Es recomana utilitzar com a mínim dues varietats polinitzadores en un percentatge que

varia entre el 10 i 15 % de la superfície de plantació (Tous, 1991).
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L'elecció varietal és un aspecte important que pot condicionar l'èxit o el fracàs d'una

plantació. L'avellaner és una espècie amb una gran diversitat genètica. La selecció de

cultivars s'ha anat fent a través dels anys d'una forma natural o pel propi agricultor, existint

actualment unes varietats o varietats-població que constitueixen la base de les plantacions de

les diferents àrees de conreu (Tous et al., 1987). En la taula 1.1 apareixen les principals

varietats conreades a diferents zones de producció; aquestes varietats han estat estudiades en

el Centre Agropecuari de Mas Bové (C.A.M.B.) de Reus, a Tarragona.

A nivell mundial es duen a terme diferents programes de millora genètica, fent-se

estudis sobre la interesterilitat de l'avellaner de cara a una millor elecció dels polinitzadors.

També es cerquen noves varietats que siguin resistents a les malalties, així com varietats que

reuneixin les qualitats desitjades per la indústria (Manzo, 1984).

Si bé fins ara la millora genètica ha estat encaminada a obtenir un producte de qualitat

per a la indústria de transformació, actualment han adquirit una major importància aspectes

com la resistència a condicions adverses del medi o climàtiques. Els programes de millora

genètica que s'estan realitzant en varis països tenen com a objectiu obtenir, mitjançant

creuaments i hibridacions -inclús amb altres espècies del gènere Coryhis-, varietats que

s'adaptin a les diferents condicions de conreu i en particular als climes freds (Me i Radicati,

1993).

A Itàlia s'han fet estudis sobre les característiques fenològiques i productives de les

varietats italianes Tonda Gentile delle Langue, Tonda Romana, San Giovanni i Camponica,

així com de les noves varietats que es conreen (Ponchia i Ferroli, 1988; Alberghina, 1992).

Als Estats Units, l'Oregon State University segueix línies d'investigació sobre la producció i

propagació de fruits secs, i la millora i selecció de l'avellaner (Dolcet, 1987). A Espanya,

l'Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentàries segueix les següents línies de treball en el

departament d'Arboricultura Mediterrània del Centre de Mas Bové de Reus: selecció i millora

genètica de l'avellaner, tecnologia de la propagació i del conreu de l'avellaner, i

caracterització de la qualitat de l'avellana. A la Universitat d'Oviedo també es fan estudis

sobre l'avellaner, seguint les següents línies de treball: cultiu in vitro i competència

morfogènica de l'avellaner (base de dades CSIC, 1994).
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TAULA 1.1

VARIETATS D'AVELLANA CONREADES A DIFERENTS ZONES DE PRODUCCIÓ

VARIETATS DE TARRAGONA

(Constitueixen la base de la producció espanyola)

VARIETATS ORIGINÀRIES D'ALTRES

ZONES D'ESPANYA:

Girona

País Vasc

Castelló

Astúries

VARIETATS DE TURQUIA

VARIETATS D'ITALIÀ

VARIETATS D' ESTATS UNITS

VARIETAT DE GRÈCIA

VARIETAT DE FRANÇA

Negret, Pauetet, Ribet, Gironel!, Culplà, Grifoll,

Morell, Trenet.

Del País.

Común de Álava.

Segorbe.

Amandi, Grande, Espinaredo, Quirós.

Tomboul, Imperial de Trebizonda, Kalin Kara,

Karidaty, Incekara, Badem, Pallaz, Sivri.

Tonda Gentile delle Langiie, Martorella, Tonda di

Giffoni, Tonda Romana, Nocchione, Tonda blanca,

San Giovanni.

Barcelona, Butler, Coxford, Ennis, Dm'iana, Royal,

Jem-5, Lansig.

Extra Ghiagit.

Fertile de Contare!.

Font: C.A.M.B., 1983
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1.1.2. Situació del mercat de l'avellana

1.1.2.1. Situació mundial

La producció mundial d'avellana en closca és de 650.000 t de mitjana anual. Turquia és el

primer productor amb unes 500.000 t, seguit per la Comunitat Europea (C.E.) i els Estats

Units d'Amèrica (E.U.A.). Altres països com Bulgària, Iugoslàvia i Rússia també són

productors d'avellana però en quantitats més petites. (Figura 1.1).

Turquia, amb un 70% de la producció mundial, manté un clar domini del mercat de

l'avellana. Les plantacions turques es localitzen principalment en zones pròximes al mar

Negre. La zona tradicional de conreu es situa a les regions muntanyoses del nord-est del país

-Trabzon, Giresun, Ordu i Samsun-. Les plantacions més recents es troben, però, a regions

més a l'oest de les anteriors -Akçakoa, Bulu i Zonguldak-, ocupant més de 100.000 ha

(Ayfer, 1990). A Turquia, les condicions en que es conrea l'avellaner són òptimes: sòls

adequats, temperatures suaus i plujes constants (Pujol, 1982).

Els Estats Units són el quart país productor d'avellana, darrera de Turquia, Itàlia i

Espanya, amb unes 20.000 t d'avellana en closca per any. El 98% de la producció es dóna a

l'estat d'Oregon mentre que la resta prové de l'estat de Washington. Les plantacions es

localitzen quasi en la seva totalitat a la vall de Villamette (Oregon), on el 82% del conreu

correspon a la varietat Barcelona (Mehlenbacher i Miller, 1989).

En els darrers deu anys, l'increment mundial de la producció d'avellana ha estat del

35% mentre que la demanda ha restat pràcticament estacionaria, donant-se un excés d'oferta.

Turquia controla prop del 75% de les 350.000 t d'avellana en closca que anualment s'exporta

a nivell mundial; els altres països productors no poden competir amb una oferta turca

caracteritzada pel seu baix preu. El 64% del producte exportat es absobit pels països

europeus (Bassi i Pellegrino, 1993). Europa Occidental constitueix la més important àrea

d'importació de fruita seca del món, destacant dins d'aquesta àrea els països de la Comunitat

Europea on el consum més important d'avellana s'ha donat des de fa anys a l'antiga República

Federal d'Alemanya. Altres països d'Europa com Àustria, Suïssa, Finlàndia, Suècia i

Noruega, constitueixen també un important mercat per la fruita seca (Tàsias, 1984).
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FIGURA 1.1

DISTRIBUCIÓ DE LA PRODUCCIÓ MUNDIAL D'AVELLANA

Turquia
67%

Turquia
74%

Any 1988

Producció mundial: 596.2781

C.E.
altres 22%
2%

Any 1989

Producció mundial: 743.023 t

Turquia
67%

Turquia
68%

Any 1990

Producció mundial: 554.945 t

Any 1991

Producció mundial: 483.353 t

Font: F.A.O., 1990 i 1991

1.1.2.2. Situació a la Comunitat Europea

La Comunitat Europea (C.E.) té una producció mitja anual de 150.000 t d'avellana en closca,

essent els principals països productors Itàlia i Espanya (Figura 1.2).
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