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ALCAÑIZ

El nombre de Alcañiz ha estado desde hace siglos asociado al 
empeltre y a la elaboración de aceite. Las almazaras y molinos, 
los sulfuros y las jaboneras, aspecto éste más desconocido, han 
estado siempre ligados a la historia de esta localidad. 

Una de las etapas de mayor esplendor de esta ciudad tuvo 
que ver con la exportación del aceite de oliva a gran parte 
de Europa y del resto del mundo, haciendo valer las 
excepcionales características del mismo. Esta circunstancia, supuso una época 
dorada en la comercialización del aceite alcañizano y en consecuencia del bajoaragonés. La ubicación del Consejo 
Regulador de Denominación de Origen del Aceite del Bajo Aragón en Alcañiz décadas después, constituyó un 
reconocimiento a la importancia  que continúa teniendo hoy en dia el aceite de empeltre en la sociedad alcañizana, 
cuya culminación sería deseable que concluyera con la incorporación del futuro banco de germoplasma aragonés 
de variedades del olivo, en esta ciudad.     
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Las Jaboneras. Uno de los subproductos obtenidos en los molinos de aceite 
que complementaron el proceso del aprovechamiento del aceite, tuvo que ver 
con la elaboración de orujos y jabones. En Alcañiz hasta mediados del siglo XX 
aún estuvo en funcionamiento la Jabonera Bilbaína S.A. último reducto de este 
sector que tanta importancia llegó a tener. Estas fábricas de jabón solían estar 
asociadas a las instalaciones de las almazaras.

Las jaboneras usaban como materia prima el aceite de orujo, incorporando en 
el proceso de elaboración la sosa caústica. Una vez transformado se conseguía 
un jabón blando, pastoso y de color negruzco. Sus utilidades eran diversas, y 
gran parte de su producción se vendía a fábricas de tejidos, tintorerías, hospi-
tales y comercios.

Las fábricas de jabón tuvieron su principal desarrollo 
a partir del siglo XIX al abaratarse los procesos que 
hasta entonces se utilizaban, gracias a la incorpora-
ción de la maquinaria industrial. Esto provocó la apa-
rición de muchas fábricas dedicadas a la elaboración 
de jabón. En consecuencia, un producto que hasta 

entonces se había convertido en un artículo de lujo 
al alcance unicamente de las clases altas, comenzó a popula-
rizarse y a llegar a toda la población, favoreciendo una mayor 

higiene al incorporarse su uso al aseo generalizado, conllevan-
do en consecuencia una disminución de contagios e infecciones. Cartel. Exposición Universal de París 1900.
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convertiría en un centro que aglutinaba el aceite para 
comercializarlo a través de Tortosa a diferentes países. 
En una relación de 1955 figuran como países importa-
dores Reino Unido, Francia, Holanda, Suiza, Alemania, 
Bélgica y Noruega en Europa. Estados Unidos, Brasil, 
Panamá, Colombia, República Dominicana y Cuba en 
América y otros países como Australia y Nueva Zelanda. 

Una época dorada para el aceite de empeltre de todo el 
Bajo Aragón Histórico, cuya calidad era apreciada y re-
conocida en todos los mercados. Todo este movimiento 
supuso un considerable desarrollo de la economía local 
del territorio, con la aparición de los corredores, funda-
mentalmente catalanes y algún que otro italiano, que 
realizaban las operaciones de compra con destino a sus 
mercados. 

La gran helada del olivar de 1956 provocó un fuerte re-
troceso en la economía local, y supuso que la produc-
ción fuera a dedicarse al mercado local y nacional, es-
pecialmente al catalán, que lo usaba como reclamo en 
sus propios anuncios. La empresa comercializadora de 
más renombre de este periodo, también con fuertes re-
laciones con Tortosa y Barcelona, fue ABACO con sede 
en Alcañiz.

Desde la segunda mitad del siglo XIX el comercio y la ex-
portación del aceite de oliva experimenta un crecimien-
to constante. Gran parte del aceite que se exportaba a 
Europa no iba destinado al consumo, sino a la ilumina-
ción, como lubricante, a la industria jabonera y a otros 
usos, y sólo una pequeña parte se comercializaba, en 
ocasiones, en alimentación. A ello contribuía también 
que en ocasiones la calidad era más bien mala ya que el 
sistema de molturado y prensa de libra era muy tosco. 
Con la revolución industrial y los avances técnicos se va 
a mejorar sustancialmente la calidad del aceite, básica-
mente gracias a la introducción de la prensa hidráulica, 
lo cual permitió encontrar un espacio comercial al acei-
te de empeltre en Europa incrementándose su destino 
como mercado alimentario y cosmético.

Comienzan a aparecer referencias a la mejora de las 
cualidades del aceite elaborado y así, en la exposición 
de Zaragoza de 1856 ya aparecen reconocimientos a la 
calidad del aceite bajoaragonés a empresas bajorago-
nesas como Gregorio Quintana Marraco de Calanda.

Uno de los momentos de mayor intensidad del comer-
cio del aceite bajoaragonés se produjo tras la segunda 
guerra mundial. Los núcleos exportadores más impor-
tantes de España eran Tortosa, junto con Reus, que fue 
durante unas décadas la lonja de referencia del aceite 
de la zona noreste español, aunque posteriormente se 
desplazaría a Barcelona. En esta situación, favorecida 
por la cercanía y las buenas relaciones comerciales con 
esas ciudades, aparecen numerosas empresas: Miguel 
Soler S.A., Corthary e Hijos S.L., Durán y Fossas, Acei-
tes Roig, Pont Gracia y cia S.L., Aceites Porcar, Fernan-
do Pallares, así como otras que se dedicarán a comer-
cializar el aceite del área del Bajo Aragón. Alcañiz se 

LA ÉPOCA DORADA 
DEL COMERCIO DEL 
ACEITE 
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Símbolo del Bajo Aragón. Olivera trasplantada en 2002 por el C.R.D.O. 
de Aceite del Bajo Aragón. Forma parte del jardín exterior que rodea 
el Palacio de La Aljafería, sede de las Cortes de Aragón (FZ)
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origen de las olivas recolectadas en parcelas inscritas 
en los registros de la D.O.P., así como su elaboración, 
envasado y distribución a través de las almazaras ins-
critas y certificadas.

Una parte muy importante del control de la D.O.P. tiene 
que ver con la certificación de la calidad, para lo que 
en Alcañiz se dispone del panel de catadores de aceite 
de oliva virgen de Aragón, cuya principal función es re-
conocer mediante el análisis organoléptico los posibles 
defectos, así como clasificar los aceites vírgenes en di-
ferentes categorías.

Desde la D.O.P. también se realizan ac-
tividades de promoción genérica del 
aceite de oliva virgen a través de los 
medios de comunicación, ofreciendo 
además la posibilidad de participar 
en actividades de catas a consu-
midores y usuarios del aceite, así 
como en la promoción de sus vir-
tudes saludables asociándolas al 
deporte.

Hoy en día la D.O.P. Aceite del Bajo 
Aragón se identifica como una im-
portante marca de calidad en el pa-
norama nacional. 

Alcañiz acoge desde el año 2001 la sede del Consejo 
Regulador de la Denominación de Origen “Aceite 
del Bajo Aragón”, un especial reconocimiento a la 
importante tradición olivarera del sector del aceite 
de oliva virgen en todo el Bajo Aragón, cuyo factor 
diferencial más importante, tanto a nivel nacional 
como internacional, tiene que ver con la amplia 
predominancia de la variedad empeltre.

Bajo el amparo de la actual Denominación de Origen 
Protegida Aceite del Bajo Aragón se incluye la totalidad 
del Bajo Aragón Histórico, turolense y zaragozano, así 
como el campo de Belchite. Un total de 22.000 hectá-
reas que se extienden por setenta y siete municipios y 
que cuenta con más de treinta y cinco mil agricultores 
inscritos a través de treinta y dos almazaras y varias co-
mercializadoras. La predominancia del olivar en secano 
hace que la producción anual sea variable en función de 
la campaña debido a la climatología y a la vecería del 
árbol.

Entre las diferentes funciones de la D.O.P. figura la de 
certificar el aceite de oliva virgen extra envasado, me-
diante el sello de calidad. Este certificado acredita el 

LA DENOMINACIÓN DE ORIGEN 
PROTEGIDA ACEITE BAJO ARAGÓN

(EGM)


