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Potrosniki so najprej pokusali olj¢no olje najvisjega cenovnega razreda iz trgovine in olj¢no
olje zizjemnimi karakteristikami. Po pri¢akovanjih so potrosniki instinktivno usmerili svoj iz-
bor na olje slab3e kakovosti, enostavno zato, ker so bili okusa bolj vajeni. Na tej tocki smo
jim razloZili razliko med aromo in okusom obeh olj¢nih olj, kar je omogocilo, da so pri olju
najvisje kakovosti zaznali grenkobo in pikantnost v povezavi s prisotnostjo antioksidantov
ter primerjali svoje zaznave z oljem iz trgovine. Postopoma je vecina potrosnikov dojela raz-
like in se zavedala, da je njihov prvotni izbor pogojevala “navajenost” na okus.

Te aktivnosti so naletele na velik odziv in uspeh, kar dokazuje dejstvo, da so se potrosniki
dogodkov udelezevali vedno znova, nekateri pa so se celo udeleZili te¢ajev pokusanja olj¢-
nih ol].

Aktivnosti izobraZzevanja potrosnikov smo izvajali tudi v osnovnih Solah, kjer so u¢enci ¢e-
trtih in petih razredov pokusali dve razli¢ni olj¢ni olji, enega z napakami in drugega najvis-
je kakovosti. Potem ko smo pokusino ponovili ¢ez eno leto, smo ugotovili, da so otroci ta-
koj vedeli, katero je olje z napakami in celo prepoznali napake.

To aktivnost smo izvajali v velikem Stevilu Sol po celotni regiji, izkazala se je za zelo uspes-
no, tako z vidika ucenceyv, kot tudi njihovih uciteljev, ki so pogosto pokazali interes, da bi v
naslednjih letih aktivnost ponovili.

Potrebno je poudariti, da vecina olj visokega cenovnega razreda iz trgovine izkazuje napa-
ke zaradi “pregrevanja’, ki izhaja iz fermentacije oljk, ki so bile pred stiskanjem skladis¢ene
dlje ¢asa. Okus, ki ga oljkam daje fermentacija, nekoliko spominja na okus oljk iz slanice, ki

ga potrosniki dobro poznajo in so prepri¢ani, da je to pravi okus oljk.
Pomembna aktivnost izobrazevanja potrosnikov je bilo tudi informiranje glede navedb na
etiketah olj. Zveni nenavadno, a potro3niki se le redko posvetijo napisom “mesanica olj¢nih

i

olj iz Skupnosti’,“mesanica olj¢nih olj, ki nimajo porekla v Skupnosti”ipd. Pogosto so prepri-
¢ani, da je vsak izdelek, polnjen v Italiji, tudi v celoti italijanskega porekla.

Naslednja navedba na etiketi, ki jo pogosto spregledajo, je rok uporabe. Na sre¢anjih se je
pokazalo, da potrosniki glede tega niso dobro obvesceni.

Splo$ne ugotovitve po koncu aktivnosti so bile, da je vecina potrosnikov spremenila svoje
nakupovalne navade potem, ko so spoznali senzori¢ne znacilnosti olj.

Gre za pomemben korak, saj vidja senzori¢na kakovost pomeni tudi visjo kakovost glede
hranilnih vrednosti, zato izbira olj¢nega olja visje kakovosti za potrosnike pomeni tudi pri-
spevek k izboljsanju zdravja.




AMBIENTE E TERRITORIO

1.1 VOCAZIONE OLIVICOLA DEL TERRITORIO
DEL FRIULIVENEZIA GIULIA

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale ERSA

Finalita

La conoscenza dell'attitudine di un territorio a ospitare la coltura dell'clivo, unitamente
all'adozione delle pit opportune tecniche e cure agronomico-colturali e allindividuazio-
ne delle cultivar pit appropriate, & imprescindibile laddove si voglia ottenere un olio extra-
vergine di alta qualita.

Lattitudine o vocazione e funzione di quegli elementi che, all'interno di uno specifico con-
testo territoriale, influenzano l'interazione tra olivo e ambiente contribuendo a modifica-
re le potenzialita e le risposte produttive di un oliveto. Fattori quali geomorfologia, suolo e
clima influenzano, infatti, fortemente la qualita del prodotto, determinano la valenza del ri-
sultato economico e paesaggistico e le potenzialita di valorizzazione turistica del territorio.
Disporre di una carta della vocazione olivicola fornisce quindi le indicazioni su quali sia-
no le aree con caratteristiche pedologiche e ambientali tali da permettere una produzione
redditizia dell'olivo oltre che un suo sviluppo ottimale.

Criteri metodologici

La metodologia utilizzata per determinare la vocazione olivicola del territorio si basa su
uno schema di valutazione che prende in considerazione i fondamentali fattori in gioco:
caratteristiche dei terreni (qualita del suolo), caratteri geomorfologico/stazionali e caratte-
ristiche climatiche della zona. | parametri individuati per ciascuna delle variabili su indica-
te fanno riferimento alle condizioni minime che la pianta di olivo richiede per sopravvivere
e produrre. Queste ultime sono: terreni sufficientemente permeabili, in modo da evitare ri-
stagni idrici prolungati, in considerazione dell'alta piovosita di queste zone (da 1000 a 2000
mm/annui); pendenza dei versanti non eccessiva, in modo da poter agevolare le opera-
zioni colturali (trattamenti, potatura, raccolta); temperature che non devono scendere, per
tempi prolungati, al di sotto dei-10/-12 °C; sbalzi di temperatura non repentini, anche per-
ché spesso accompagnati da forti venti di Bora e Tramontana.
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Le caratteristiche dei terreni considerate sono: Tabella 2 - Classi di attitudine per le qualita del suolo
« la pietrosita superficiale, che esprime la superficie percentuale di suolo coperta da ciot-

toli o pietre; A DI A »
» la profondita utile per le radici, espressa in funzione della limitazione all'approfondimen-
to radicale, dovuta al contatto con il substrato roccioso o alla granulometria grossolana; Qualita del suolo R —— ki Serren e sakie | N adkt
o lariservaidrica utile (Available Water Capacity - AWC), che corrisponde alla quantita d'ac-
) ( . pacity o ) ] P 9 Pietrosita (%) <03 03-15 15-50 >50
qua di un suolo che puo essere estratta dalle radici delle piante;
. . - T , . Profondita utile per le
« il drenaggio del suolo, dato dalla capacita del terreno di eliminare I'acqua in eccesso. radici (cm) > 100 50 - 100 25-50 <25
. - . ) . ) AWC - riserva idrica utile
| caratteri morfologici e stazionali considerati sono: (mm/100cm) > 110 70-110 30-70 <30
« la quota altimetrica (m s.l.m.); o lesposizione;
. . ben drenato; . . ld .
« la pendenza; « la profondita della falda acquifera. , moderata- piuttosto eccessivamente mal drenato;
Drenaggio mente ben eccessiva- drenato; piuttosto molto mal
drenato mente drenato mal drenato drenato
Le caratteristiche climatiche sono le condizioni di piovosita e temperatura cui una determi-

nata zona e soggetta nei vari periodi dell'anno; in particolare la temperatura, strettamen-
te legata all'altitudine e all'esposizione dei versanti, risulta essere I'elemento piu vincolante,
soprattutto per quanto riguarda i valori minimi invernali che rappresentano il fattore piu li-

Nella tabella 3 sono indicate le temperature minime al di sotto delle quali le diverse fasi fe-

nologiche sono compromesse o rallentate.
mitante per lo sviluppo e la produzione della pianta.

Il modello di valutazione consiste pertanto nell'attribuire a ogni carattere la corrisponden- Tabella 3 - Parametri climatici e fasi fenologiche dell'olivo
te"classe di attitudine” o “classe di vocazionalita” (tabelle 1 e 2):

» classe S1: aree molto adatte alla coltivazione dell'olivo; PARAMETRI CLIMATICI
o classe S2: aree adatte alla coltivazione dell'olivo;

o classe S3: aree scarsamente adatte alla coltivazione dell'olivo;

o classe N: aree non adatte alla coltivazione dell'olivo. Mignolatura - inizio fioritura Marzo - Aprile 10°C
Fioritura — allegagione Maggio - Giugno 15°-20°C
Tabella 1 - Classi di attitudine per i caratteri stazionali
Accrescimento frutto — inoliazione Luglio — Agosto 20°C
’ DI A D Invaiatura — inizio maturazione Settembre — Ottobre 15°C
Maturazione - raccolta Novembre — Dicembre 5°C
Caratteri stazionali Molto adatto Adatto Scarsamente adatto | Non adatto
Fine raccolta — inizio mignolatura Gennaio — Febbraio -5°C
Quota (ms.m.) <300 <300 300-500 > 500
N _ .
Esposizione da Sud-Est a Est; Ovest rerovest Nord . . . L .
Sud-Ovest ' Nord-Est | dati sono stati elaborati utilizzando un foglio di calcolo apposito (figura 1), nel quale sono
state inserite tutte le tipologie di suolo presenti nel territorio regionale (Sistema Informati-
Pendenza (%) <14 14-20 20-35 > 35 i , ) ) i .
vo Pedologico dell’ERSA: www.ersa.fvg.it/tematiche/suoli-e-carte-derivate), comprenden-
Profondita della falda (cm) >100 >100 >100 <100 te tutti i caratteri e le qualita dei suoli scelti.
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Ad ogni carattere e qualita & stata assegnata la classe di attitudine (vocazionalita) corri-
spondente, attribuendo poi a ciascuna tipologia di suolo (STS) la classe piu limitante, ad

esempio:
Suoli RUST “suoli Russiz franco-argillosi poco ghiaiosi” (Michelutti et. al, 2006):

o pietrosita superficiale classe S1
» profondita utile per le radici classe S2
e riserva idrica utile (AWC) classe S2
» profondita della falda classe S1
» drenaggio classe S1

Per alcuni caratteri questi suoli rientrano nella classe ST mentre per altri nella classe S2, per-
tanto é stata attribuita ai suoli RUST la classe piu limitante e cioé la classe S2.
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Figura 1 - Stralcio del foglio di calcolo contenente le tipologie di suolo regionali con i rispettivi
caratteri e qualita

E stata ottenuta in questo modo la classe di attitudine per ciascuna tipologia di suolo pre-
sente nel territorio regionale, senza tener conto in questa fase dei caratteri morfologici, sta-
zionali e climatici.

Successivamente tali dati sono stati elaborati in funzione delle frequenze (%) con cui i suo-
li, o meglio le tipologie di suolo, sono presenti in una determinata area (denominata unita
cartografica — UC) in modo da poter individuare quale sia, nel complesso, la sua attitudine,
cioe la vocazione dell'unita cartografica in funzione dei suoli (figura 2).

Ad esempio nell'Unita Cartografica denominata A2, versanti terrazzati delle zone di Ruttars
e S. Floriano (Michelutti et. al, 2006), sono presenti le seguenti tipologie di suolo:

 suoli RUS 1, franco-argillosi poco ghiaiosi (50%): classe S2

 suoli FLO 1, franco argillosi pendenti (35%): classe S1

o suoli CAL 4, franco-limosi poco ghiaiosi (15%): classe S2

Pertanto a tale unita cartografica, in funzione della frequenza dei suoli presenti, si attribu-
isce la classe S2.

| Iy [] [ I ] ¥ [} W ] I 1 = 3 [ | [} =
STEN | ATTLY | ST | ATTZ | STE3 | ATTR | % 9TS.0 | % STH.Z | % T30 | Teotale e | prop_l | prop 2 | propd -

1

T GAY RS2 52 RUEH 52 FLoq = 03s 038 b a9 [P 035 1] 52

1 -LH RUBi 53 | FLO1 51 cALd = i) 035 {313 1 S 035 Das 52

i BA3 RUST 52 RUR 22 Ao 5t 040 635 015 ag 04 03 oAy 52

1 GAd RUST B2 (RS2 52 CM4 | 52 045 040 (AL} 1 a2k 040 015 %2

il GAS RiIE2 52 RUSt 52 FLoq k-4 04 035 W15 an e nan 1% 51
|n GG RUBZ 57 CMN& 52 Rm 5 05 030 0.5 as XM 0 oM L H

L] GAT PLEY 5| k1) 080 LF [ o 0X £

k] GAE FLOZ -1 L 51 CaF &1 nas 03 1% [F - (5] [IF.] nia 111
|8 GAY FRE1 b~ FRE2 ] Loz 51 045 a0 015 I ol a0 038 51

n| @AM | PREf. 53 CAPZ 57  CAA W2 nas 030 (AL 055 fE 03 0 51

T GAN CAM | 51 CAaRR 22 mREY S LL LE o R s on | on L+

m AN ALY = L =2 ALy k=] LR o k- o . LE 03 2

| GATE | CAaL 52 CMA | 52 AR 3 a5 030 015 as [P T 52

1] GATS CaLZ 53 CaLY 52 RUS1 52 045 0s0 15 1 nas 0an 0% 52

!1; QAIS | CALZ W CAL 2O 3 050 0 U] ke LS N ] 52
EE o1 RoM 5 OROMI 27 pOMZ 0 {50 025 1% i B 0 0,15 51
!5 - ] ROMI 52  ROMZ 5% ROMD 52 0% 030 0.0 0 sk 0M 0 52

w GEl ROMX 53  ROMM 32 ROMD 52 055 L1 Ue] LA o 0 00s 51

x I GEL CAPZ 51 ROMI 52 ROMN S 08 030 U] 0% om0 0s 52 -
FRE R e 2 *

Figura 2 - Stralcio del foglio di calcolo contenente le Unita Cartografiche regionali, con le rispettive
frequenze di suoli presenti

I risultati ottenuti dall'elaborazione sopra descritta, sono stati poi inseriti all'interno di un Si-
stema Informativo Territoriale (Geographical Information System), spazializzati e incrociati
agli altri“tematismi’, quali i caratteri morfologici e stazionali e le caratteristiche climatiche.
Nello specifico I'analisi & stata eseguita con I'utilizzo del software GIS ArcView®, il quale ha
permesso di archiviare e gestire congiuntamente i dati pedologico-ambientali e quelli al-
fanumerici (figure 3-6) e di ricavare la carta della vocazione del territorio del Friuli Venezia
Giulia (igura 15).
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P o0-13%
T 13-20%
I 20-35%
T >35%

Figura 3 - Stralcio della Carta dei Suoli del Friuli Venezia Giulia (Sistema Informativo Pedologico
dell’Ufficio del Suolo dell’ERSA)

Figura 5 - Carta della pendenza, elaborata dal DTM, dell’area in oggetto
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Figura 4 - Carta dell’esposizione, elaborata dal DTM, dell’area in oggetto

Figura 6 - G.1.S. per la valutazione della vocazione del territorio regionale alla coltivazione dell’olivo




Nell'esempio mostrato (unita cartografica A2), si hanno i seguenti risultati:

vocazione in funzione delle caratteristiche dei suoli: 52

» vocazione in funzione della pendenza: S1

o vocazione in funzione dell'esposizione: S1

» vocazione in funzione della temperatura: adatto (S1).

Quindi a tale area viene attribuita la classe definitiva S2, "adatta”alla coltivazione dell'olivo.

Carta della vocazione del territorio alla coltivazione dell’olivo

Dallo studio effettuato risulta che nella regione Friuli Venezia Giulia non vi siano aree aven-
ti caratteristiche pedologiche, morfologiche ma, soprattutto, climatiche tali da poter esse-
re classificate come “aree molto adatte”alla coltivazione dell'olivo, infatti il territorio € situa-
to al limite settentrionale dell'areale di distribuzione mediterraneo dell'olivo e precisamen-
te nella sottozona climaticamente fredda (figura 7).

= Limite di coltivazione dell'olivo

Figura 7 - Diffusione dell'olivicoltura nell’area mediterranea

Inoltre a limitare la coltivazione dell'olivo possono intervenire fattori pedologici, come la
scarsa profondita e/o I'insufficiente drenaggio del suolo, e caratteri stazionali come l'eleva-
ta pendenza e la cattiva esposizione.

Pertanto sono state individuate tre classi di vocazionalita nel territorio regionale:

e aree adatte;

e aree scarsamente adatte;

e aree non adatte.

Nella“Carta della vocazione del territorio alla coltivazione dell'olivo” (figura 15) si individua-
no le tre classi sopra descritte e la superficie complessiva delle aree vocate risulta essere
pari a 35.100 ha (comprensiva dei centri urbani), pertanto circa 1'8% del territorio preso in
esame non presenta controindicazioni alla coltivazione dell'clivo. Si tratta delle aree colli-
nari lungo la fascia litoranea tra Trieste e Muggia (figure 8 e 9), dove la presenza del mare
comporta un clima di tipo quasi mediterraneo, che si diversifica da zona a zona a seconda
della differente esposizione al forte vento di Bora; di alcune aree dell'altipiano carsico; dei
rilievi collinari del Collio goriziano caratterizzati da versanti naturali di varia pendenza o ter-
razzati (figura 10), climaticamente soggetti a estati calde e inverni anche abbastanza fred-
di; dei Colli orientali del Friuli (figura 11) costituiti dalla fascia pedemontana, che si estende
da Magnano in Riviera a Cividale del Friuli (figura 12) e dai colli meridionali di Buttrio e Ro-
sazzo, dove le caratteristiche climatiche risentono sia degli influssi mediterranei che della
componente continentale.

Figura 8 - Monte Usello, Trieste

Figura 9 - Darsella di S. Bartolomeo, Muggia




Figura 10 - Ruttars, Collio goriziano Figura 11 - Colli orientali del Friuli Figura 13 - Rive d’Arcano Figura 14 - Polcenigo

Figura 12 - Bottenicco (Cividale del Friuli)

Adatti alla coltivazione dell'olivo risultano essere anche i versanti collinari tra Tarcento e Ge-
mona del Friuli e i rilievi dell'anfiteatro morenico del Tagliamento (figura 13), dove la buo-
na ventosita e la favorevole esposizione a sud e sud-ovest dei versanti comporta tempera-
ture non troppo elevate e le precipitazioni annuali sono comungue inferiori a quelle che si
riscontrano nella zona delle Prealpi.

E infine adatta all'olivicoltura anche la fascia pedemontana, nel settore occidentale della re-
gione, che si estende tra Aviano e Caneva (figura 14). Legenda
Per contro le aree scarsamente vocate occupano una superficie di 206.194 ettari, mentre

quelle non vocate una superficie pari a 207.634 ha. - Adatto

Tuttavia anche allinterno delle aree vocate vi possono essere condizioni locali particolari - Scarsamente adatto
che devono essere valutate e analizzate di volta in volta, al fine di individuare gli eventuali
fattori che possono comportare la non idoneita del sito all'impianto di un oliveto. -l] Non adatto

Figura 15 - Carta della vocazione olivicola del Friuli Venezia Giulia




Tabella 4 - Statistiche spaziali - vocazionalita del territorio alla coltivazione dell'olivo

CLASSI DI

VOCAZIONALITA HA BRESICA]
Adatto 35.100 738
Scarsamente adatto 206.194 459
Non adatto 207.634 46,3

TOTALE 448.928 100,0
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1.2 VOCAZIONE OLIVICOLA DEL TERRITORIO
DELLA SLOVENIA SUD-OCCIDENTALE

Universita di Nova Gorica

Nello studio per il versante sloveno, gli esperti dell'Universita di Nova Gorica hanno colla-
borato con professionisti provenienti dall'lstituto Agrario della Slovenia, che possiedono i
database appropriati, le competenze e gli strumenti necessari per produrre i risultati cerca-
ti dal progetto. I loro metodi e i risultati del lavoro (Vricaj, 2014) sono inclusi nel report del
progetto UELIJE Il presentato dell'Universita di Nova Gorica.

Riassunto

La produzione olivicola sta diventando un'importante attivita agricola nei territori sud-oc-
cidentali, in quelli costieri e litoranei della Slovenia. Con il progetto di ricerca transfrontalie-
ro Italia-Slovenia UELIJE Ili partner italiani hanno impostato la metodologia ed hanno valu-
tato la vocazione del territorio del Friuli Venezia Giulia alla coltivazione dell'olivo.

In questo capitolo viene presentata la valutazione della vocazione alla coltivazione dell'oli-
vo del territorio della Slovenia sud-occidentale.

La valutazione comprende la preparazione, l'interpretazione e l'elaborazione spaziale dei
fattori di adattabilita/vocazionalita legati a:

a) suolo (pietrosita, profondita del suolo, acqua disponibile e drenaggio);

b) territorio (esposizione, pendenza e profondita della falda acquifera).

C) temperature.

La valutazione & stata condotta utilizzando dati e software G.I.S.

Il risultato principale & un layer digitale raster che rappresenta I'adattabilita del territorio al-
la coltivazione dell'clivo. All'interno delle aree agricole gia presenti nella Slovenia sud-occi-
dentale, 89 ha (0,2 %) sono risultati molto adatti (classe S1), 7471 ha (13,9 %) adatti (classe
$2),17.472 ha (32,6 %) scarsamente adatti (classe S3) e 28.569 ha (53 %) non adatti (classe
N) alla coltivazione dell'olivo.

Scopi dellaricerca

Il principale fine del lavoro e stato quello di valutare I'adattabilita del territorio alla coltiva-
zione dell'clivo nella Slovenia sud-occidentale utilizzando il metodo di modellizzazione de-
finito dai partners del progetto UELIJE Il (ERSA, 2013).

ORIGINE DEI DATI E METODI
Informazioni relative ai suoli

Dati dei suoli

| dati dei suoli sono stati estrapolati dalla mappa digitale dei Suoli della Slovenia in scala 1:
25.000 (DSM25) (MKGP e CPVO, 2001). Il DSM25 ¢& il vettore di base — mappe con i poligoni
dei suoli elaborato alla fine degli anni novanta dall'Universita di Lubiana. Un DSM25 (CTO/
KIS, CPVO, 2006) migliorato e corretto & stato utilizzato in questo studio. | poligoni che rap-
presentano le unita di suolo (SMU) comprendono fino a 3 dei suoli pit rappresentati (uni-
ta tipologiche di suolo — STU) all'interno del SMU. La struttura del database & descritta in
molteplici pubblicazioni (Vr$¢aj e Lobnik, 1999, 1997; Vrscaj, 1999; Vricaj et al., 2005) (figu-
ra 1). Il DSM ritagliato con i bordi dell'area di studio & stato utilizzato come principale fon-
te dei dati del suolo.

Dy Gyuel
(Dywirk Laspioeal

Bt | aeptarpsl

LAr L eproie

B3 Laphousl

Figura 1 - Mappa dei suoli della Slovenia
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Pietrosita Profondita del suolo

La pietrosita media delle SMU — contenuto in scheletro dell'orizzonte superficiale — e stata Profondita media del suolo all'interno di ciascun poligono SMU. | dati del DSM25 delle clas-
valutata utilizzando le classi di profondita del suolo definite nel DSM25 degli SMU singoli e si di profondita dei suoli sloveni sono anch'essi stati adattati alle classi di profondita defini-
adattata sulla base dell'esperienza/conoscenza degli esperti di campo. te nel rapporto di ricerca dei partner di progetto italiani. La figura 3 rappresenta la profon-

dita media del suolo nelle diverse SMU ed é stata suddivisa in 4 classi da S1: molto adatto
a N: non adatto.

] 6-Nensad
| &1~ Highly Suitable (> 100 om)

[ ] s2-Sutabie50-100cm)
[ s2- Magnalty Sunabie (33 - T0) em
[ =]

H - Non Suitabie

Figura 2 - Mappa della pietrosita media

Figura 3 - Profondita media del suolo
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Acqua disponibile nel suolo Drenaggio

Il database dell'acqua disponibile dei suoli & stato elaborato con il progetto nazionale Il drenaggio per ciascun poligono SMU dei dati del DSM25 é stato ricavato utilizzando le in-
DROUGHT (Vrs¢aj et al,, 2010a, 2010b). formazioni della mappa dei suoli e il dataset dei profili del suolo. Quattro classi di adattabili-
ta sono state definite in accordo con quanto riportato nel rapporto degli altri partner. Nella
figura 5 vengono rappresentate le classi di drenaggio da S1: molto adatto a N: non adatto.

Legend
Awailable Water Capacity Class
[
[ 1 s1Highiy Sutabie (> 100 mm)
I 52 Suitable (70 - 110 mm)
—
I

53 Marginally Suktable (30 - 70 mm)
N - Non Suitable { < 30 mm)

Figura 4 - Classi di acqua disponibile del suolo

Figura 5 - Classi di drenaggio del suolo
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Informazioni relative al territorio

Esposizione

Le informazioni relative alle classi di esposizione sono state ottenute dal database del Digi-
tal Elevation Model con una risoluzione spaziale di 12,5 m (GURS, 2006) utilizzando Arc Info
GRID Integer e la funzione Aspect. In una seconda fase sono state riclassificate le principali
otto classi di esposizione e riclassificate poi in 4 classi di adattabilita alla coltivazione dell'o-
livo (classe 1 — molto adatto; classe 4 — non adatto; figura 6).

Figura 6 - Classi di esposizione

Pendenza

Le informazioni sulle classi di pendenza sono state generate dal database del modello di-
gitale di elevazione con risoluzione 12,5 m (GURS, 2006) utilizzando Arc Info GRID Integer e
la funzione Slope. Nella fase successiva i dati sono stati riclassificati per ottenere 4 classi di
adattabilita per la coltivazione dell'olivo in relazione alla pendenza (classe 1 — molto adat-
to; classe 4 — non adatto; figura 7).

&1 - Highty Suitable (< 14 %)

52 - Sultable (14 - 20 %)

53 - Marginally Suitable (20 - 35 %)
M - Non Suftable (> 35 %)

Il

Figura 7 - Classi di pendenza

149




Profondita della falda

La profondita della falda nelle diverse aree SMU é stata interpretata utilizzando il database
DSM25. Le classi di profondita della falda definite dall'ERSA, nell'ambito del Progetto, sono
state utilizzate per elaborare un grid a 12.5 m delle classi di adattamento della coltivazione
dell'olivo (figura 8) in due classi: ST — molto adatto e N — non adatto.

Legend

Groundwater Depth
[
P =1 Hight suitabile (= 100 em)
I v - bon Sutable (< 100 cm)

Figura 8 - Profondita della falda

Temperature

['area con un regime di temperature adatto & stata elaborata sulla base della temperatura
media piu bassa disponibile nell'atlante ambientale del portale GIS della Slovenia (ARSO,
2014). In una prima fase il poligono vettoriale dell'area adatta é stato digitalizzato e con-
vertito in un grid di adattabilita alla temperatura con una risoluzione a 12,5 m (figura 9).

Legend

Minimum Temperatures
Suitable

Figura 9 - Area con un regime termico adatto
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Uso del suolo
Per I'uso del suolo agricolo e stata utilizzata una base dati a poligoni in scala 1:5.000 (MKQO,
2014) con una risoluzione di 12,5 m (figura 10).
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Figura 10 - Uso del suolo

Metodi

Formato dei dati ed elaborazione

Il format dei dati e le informazioni di input sopra presentate sono esclusivamente un layer
GIS Arc Info grid e raster. Tutti i layer hanno una risoluzione paria 12,5 m e sono stati gene-
rati utilizzando lo stesso punto origine per prevenire sovrapposizione delle celle.

E stato utilizzato il linguaggio di programmazione Arcinfo AML per elaborare il modello di
adattabilita alla coltivazione dell'olivo. Sono state sviluppate due routines in totale:

« la routine per l'elaborazione dei layer di input individuali dei fattori di adattabilita;

» laroutine per la registrazione delle classi e la valutazione di tutti i fattori.

La principale funzione per valutare I'adattabilita totale del territorio su base cella-per-cel-
la & stata:

OGS = Min(factor1, ... factorN)

dove OGS = classe di adattabilita alla coltivazione dell'olivo

fattorel,.... Fattore N = fattori individuali (suolo, orografia, temperatura)

Il database raster di uso del suolo & stato usato per delimitare I'area di territorio adatta alla
produzione di olive allinterno dell'area agricola esistente.

Software di elaborazione
| principali software per I'elaborazione sono stati Arc GIS 9.20©, ArcView a Arc Info / Arc Wor-
kstation 9.2©, GRID module®©.
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Risultati Adattabilita del territorio alla coltivazione dell’olivo - fattori del territorio
L'adattabilita del territorio alla produzione olivicola determinata dai fattori territoriali € pre-

Adattabilita del territorio alla coltivazione dell’'olivo - fattori del suolo sentata nella figura 12. | fattori territoriali sono l'esposizione, la pendenza e la profondita

l'adattabilita del territorio alla produzione olivicola determinata attraverso i fattori del ter- della falda.

ritorio dell'area di studio e presentata in figura 11. | fattori del suolo inclusi sono la pietrosi-

ta, la profondita del suolo, I'acqua disponibile e il drenaggio.

Legend
Olive Groves Land Suitability - Land factors
[ 51 - Highty Sultable

|| 52 Suitable

[T 53 Marginally Suitable

B - not Suitable

Legend
Olive Groves Land Suitability - Soil factors
[ st - Highty Sultatie

[ | 52 Suitable

[ | S3-Marginally Sulable

I - Not Suitable

Figura 12 - Adattabilita del territorio alla coltivazione dell’olivo - solamente fattori orografici

Figura 11 - Adattabilita del territorio alla coltivazione dell’'olivo considerando solo il suolo
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Adattabilita del territorio alla coltivazione olivicola all'interno dell’area

di temperature adatte

L'area adatta alla produzione olivicola come determinata dalla combinazione tra i fattori
orografici e del suolo & in aggiunta minimizzata dall'estensione dell'area con temperature
adatte. La figura 13 mostra l'area adatta come definita da suolo, orografia e temperature.

Legend
Olive Groves Land Suitability - Temperatures
[ s1 - Highly Sultable
[ | 52 Suitable

[ | S3-Marginally Sulable

Figura 13 - Adattabilita del territorio alla coltivazione dell'olivo all'interno dell’area di temperature
adatte

Adattabilita del territorio alla coltivazione olivicola

L'adattabilita del territorio alla produzione olivicola allinterno delle zone agricole esisten-
ti & presentata in figura 14.

Potenziali aree addizionali sono allinterno di aree forestate spontanee e/o aree abbando-
nate, specialmente nell'area del Carso, nella Valle del Vipacco e nell'area della Goriska Br-
da/Collio.

Legend
Olive Groves Land Suitability - Agricultural Land Use
I st - Highty Sultable
[T s2- Suitabie

[ 53 - Marginaily Sunale

Figura 14 - Adattabilita del territorio alla coltivazione dell’olivo - area di utilizzo agricolo
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Le statistiche delle aree sono presentate in tabella 1. BIBLIOGRAFIA

Tabella 1 - Statistiche spaziali - adattabilita del territorio alla coltivazione dell’olivo

ARSO (2014) — "Atlas okolja [WWW Document]”. Agrencija Repub. Slov. - Atlas Okolja Slov..
S HA AREA (%) i i ‘ i '
ADATTABILITA ° URL http://gis.arso.gov.si/atlasokolja/profile.aspx?id=Atlas_Okolja_AXL@Arso

89,0 0.2 (accessed 6.24.14).

74713 13,9 CTO/KIS, CPVO (2006) - "Digitalna pedoloska karta Slovenije 1:25.000 (PK25)". Relacijska zbir-

174371 32,6 ka podatkov tal Slovenije - Kmetijski institut Slovenije.
285694 533

S1
S2
S3
N
53.566,9 100,0 GURS (2006) - "Digitalni model visin 12.5 m (DEM5)".

MKGPR, CPVO (2001) - "Digitalna pedoloska karta Slovenije 1:25.000 (PK25)".

MKO (2014) - "Raba kmetijskih zemljis¢ Republike Slovenije 1:5.000".

Vrs¢aj B. (1999) - “Digitalni podatki tal Slovenije. Zasnova, vsebina in moznosti uporabe”. Zb.
Bioteh. Fak. Univerze V Ljubljani 1999, 23.

Vrscaj, B. (2014) —"Olive Groves Land Suitability — SW Slovenia case study; Final report (Re-
search Report No. 2014-06A)". Kmetijski institut Slovenije, Oddelek za kmetijsko ekologi-
join naravne vire, Center za tla in okolje, Ljubljana, Slovenija.

Vrs¢aj B, Lobnik F. (1997) — “Digitalni podatki tal Slovenije./ 16"

Vrs¢aj B, Lobnik F. (1999) — “Establishement of the Digital soil map of Slovenia in the scale
1:25.000". Res. Rep. Biotech. Fac. Univ. Ljubl. - Agric. 73, 287-300.

Vrs¢aj B, Prus T, Lobnik F. (2005) - "Soil Information and Soil Data Use in Slovenia”. Soil Resour.
Eur. 2005 331-344.

Viseaj B, Vernik T, Bergant J, Cuden I. (2010a) - “Vzpostavitev sistema multidisciplinarnih in-
formacij prostora za napovedovanje in ocenjevanje skod po naravnih nesrec¢ah v kmeti-
jstvu. Delovni sklop 2, Potrebe rastlin po vodi” (Raziskovalno porocilo), Raziskovalna po-
rocila Kmetijskega instituta Slovenije. Kmetijski institut Slovenije, Oddelek za kmetijsko
ekologijo in naravne vire, Center za tla in okolje, Ljubljana, Slovenija.

Viseaj B, Vernik T, Bergant J, Cuden I. (2010b) - “Vzpostavitev sistema multidisciplinarnih in-
formacij prostora za napovedovanje in ocenjevanje skod po naravnih nesre¢ah v kmeti-
jstvu. Delovni sklop 1, Izboljsava podatkov tal” (Raziskovalno porocilo), Raziskovalna po-
rocila Kmetijskega instituta Slovenije. Kmetijski institut Slovenije, Oddelek za kmetijsko
ekologijo in naravne vire, Center za tla in okolje, Ljubljana, Slovenija.

159




1.3 STUDIO SOCIO-ECONOMICO NELLE AREE VOCATE ALLA Dallo studio emerge che lolivicoltura transfrontaliera & prevalentemente di due tipi: mar-
PRODUZIONE DI OLIVO E OLIO, DELLAREA TRANSFRONTALIERA ginale e tradizionale.

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale ERSA

E ormai assodato come in Friuli Venezia Giulia e nei territori confinanti del Collio sloveno e
della Valle del Vipacco l'olivicoltura stia assumendo una crescente importanza interessan-
do sempre piu zone pedemontane e collinari e, nonostante i rischi legati alla sopravviven-
za e produzione della pianta, anche quelle di pianura.

Attualmente nella regione Friuli Venezia Giulia la superficie agricola investita a olivo corri-
sponde a circa 335 ha, mentre nei territori sloveni del Collio, Valle del Vipacco e Carso slo-
veno, gli ettari totali coltivati a olivo sono circa 205, cosi distribuiti sul territorio:

Tabella 1 - Superfici coltivate a olivo nell’area transfrontaliera Figura 1 - Olivicoltura marginale :;ggl;::;)— Olivicoltura tradizionale (a sesto
TERRITORIO ETTARI s . . - o ,
COLTIVATI L'olivicoltura marginale ¢ diffusa principalmente nelle aree collinari vocate, a margine
o ) dei vigneti o nelle zone meno accessibili (sia terrazzate che naturali), ove le sistemazioni
Provincia di Trieste (Italia) 100 ) e ] o o ]
agrarie e le caratteristiche morfologiche limitano il sistema produttivo.
Provincia di Udine (Italia) 160
Provincia di Gorizia (Italia) 25 .
Provincia di Pordenone (Italia) 50
Collio sloveno (Slovenia) 120
Valle del Vipacco (Slovenia) 80
Carso sloveno (Slovenia) 5
TOTALE 540

Figura 3 - Collio Goriziano Figura 4 - Collio sloveno (Goriska Brda)




L'olivicoltura tradizionale ¢ diffusa principalmente nelle zone collinari della provincia di
Trieste (Muggia, San Dorligo della Valle, Caresana) e di Caneva in provincia di Pordenone;
tali impianti costituiscono la parte piu consistente della produttivita olivicola regionale, che
tuttavia presenta alti costi di produzione dovuti alla collocazione degli oliveti in aree pen-
denti e all'elevata richiesta di manodopera da impiegare durante le lavorazioni colturali, di
potatura e di raccolta.

Figura 5 - Olivicoltura tradizionale in pianura
(Cividale) (Trieste)

Figura 6 - Olivicoltura tradizionale in collina

La crescente diffusione dell'olivicoltura nel territorio transfrontaliero ha portato alla costitu-
zione di diverse associazioni di olivicoltori.

Tabella 2 - Associazioni di olivicoltori dell’area transfrontaliera

NOME N. ASSOCIATI

AFrOl. (italia) 100

Associazione Olivicoltori di Tarcento (ltalia) 20
Associazione produttori della zona collinare (Italia) 38
Olivicoltori di Caneva (associazione non ufficiale) (Italia) 39
D.O.P Tergeste (Italia) 17

AlPO. (Italia) 200

Associazione olivicoltori di Brda (Slovenia) 245
Associazione olivicola Goriziana (Slovenia) 182

Nel territorio sono presenti in totale n.16 frantoi: 14 in Italia e 2 in Slovenia; 9 di questi fran-
toi lavorano per conto terzi e 7 frantoi invece a uso privato (figura 7).

il
5. Dorligo della Valle

Figura 7 - Frantoi dell’area transfrontaliera (verde: conto terzi; rosso: privato)

Lindagine si e svolta presso gli olivicoltori, le associazioni e i frantoi transfrontalieri, con I'au-
silio di un questionario atto alla raccolta di tutte le informazioni necessarie allo studio so-
cio-economico e alla stima del costo d'impianto e di gestione di un oliveto.

Il questionario richiedeva informazioni in merito agli ettari coltivati, al numero di piante, al-
le quantita di olive raccolte, alle quantita di olio prodotto, al tipo di conduzione e alle spe-
se di gestione delloliveto.
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Nella tabella 3 sono riportati i dati relativi alle campagne olivicole del 2012 e del 2013
nell'area transfrontaliera.

Tabella 3 - Produzioni campagne olivicole 2012 e 2013 (i quantitativi si riferiscono a dati stimati)

OLIVE OLIVE oLIO
PRODOTTE °"'°28$233TT° PRODOTTE PRODOTTO
2012 (Q) 2013 (Q) 2013 (Q)
Friuli Venezia 5450 700 12,000 1.700
Giulia
Area Interreg
6.300 800 15.000 2,100
(progetto
UELLJE)

Realizzazione di un impianto olivicolo

L'altro scopo dello studio socio-economico e stato quello di valutare quali siano le spese da
affrontare per la realizzazione di un nuovo oliveto e quelle legate alla sua gestione nonché
calcolare i ricavi in fase produttiva.

La produttivita, e conseguentemente la sostenibilita economica, dipendera principalmen-
te dalla localizzazione geomorfologica e ambientale dell'oliveto cioé dalla vocazione olivi-
cola del territorio, dal sesto d'impianto, dalle concimazioni, dai trattamenti fitosanitari e dai
metodi di raccolta adottati.

Elementi che vanno a incidere maggiormente sul costo complessivo risultano essere: le
spese per I'acquisto di macchinari e attrezzi per le lavorazioni, per i trattamenti e per la rac-
colta delle olive quali trattrici, scuotitori e reti (qualora I'azienda e/o il produttore non ne
sia gia in possesso), la realizzazione di opportuni locali per lo stoccaggio dell'olio e il costo
della manodopera da utilizzare durante le varie lavorazioni e la raccolta, voce quest'ultima
particolarmente onerosa sia dal punto di vista organizzativo che economico.

Pertanto gli utili che si potranno ottenere saranno diversi a seconda che si tratti di grosse
aziende con salariati agricoli, o aziende diretto—coltivatrici, o ancora di piccoli produttori a
conduzione familiare. Nel primo caso i costi per la manodopera risulteranno essere di circa
il 70% di quelli totali mentre nel secondo e terzo caso saranno piu contenuti.

Pre impianto di un oliveto

In questa fase bisogna innanzitutto valutare quale € la vocazione del territorio alla coltiva-
zione dell'olivo: devono essere presi in considerazione i caratteri pedologici, morfologici e
climatici del sito, in quanto fortemente influenzanti la crescita e la produttivita dell'olivo, vi-
sto che una stessa cultivar pud produrre diversamente al variare delle caratteristiche am-
bientali; le rese e le qualita migliori, infatti, si hanno nei siti dove le condizioni climatiche,
temperatura ed esposizione, sono piu idonee.

Si deve quindi intervenire con appropriati accorgimenti in modo da ottenere la maggior
produttivita possibile, quali la corretta sistemazione del suolo, la scelta del pit idoneo se-
sto d'impianto e degli eventuali sistemi di irrigazione e drenaggio.

Va inoltre valutato il grado di infrastrutturazione del territorio ove ricade l'oliveto ovvero
verificare l'esistenza di reti tecnologiche, strade aziendali, vie di comunicazione principali e
secondarie e, non ultima, la distanza chilometrica dal frantoio.

Operazioni preliminari allimpianto di un oliveto

Le lavorazioni principali per limpianto di un oliveto non differiscono molto dalle tradizio-

nali modalita della messa a coltura di un impianto arboreo, esse sono:

o decespugliamento e spietramento;

« diserbo (se ci sono erbe infestanti o altro, lasciate dalle precedenti colture);

« livellamento del terreno (eliminazione di dossi e avvallamenti, fino al raggiungimento
della pendenza desiderata; per evitare ristagni idrici, ridurre l'erosione, favorire la mecca-
nizzazione);

o analisi del terreno;

o opere di terrazzamento, dove la pendenza del rilievo e molto elevata (I'olivicoltura inten-
siva non pud essere realizzata in aree aventi pendenze superiori al 20%, perché sogget-
te oltre che a grosse difficolta diimpianto e lavorazione, anche a e spese di gestione ele-
vate);

 scasso del terreno (per consentire il migliore sviluppo dell'apparato radicale);

« aratura profonda (circa 40-50 cm, necessari alla frantumazione delle zolle di grosse di-
mensioni dovute alla lavorazione precedente);

e erpicatura;

» concimazione difondo del terreno (altri eventuali nutrienti verranno distribuiti se indica-
to dai risultati delle analisi chimiche del terreno);

o impianto di irrigazione (dove necessario).

In presenza di un nuovo impianto potrebbe essere richiesta la realizzazione di tutta una se-
rie di“infrastrutture” utili all'azienda:

e strade interpoderali;

e scavi e interramenti per limpianto di irrigazione;

165




« installazione di serbatoio per la raccolta delle acque;
e realizzazione di pozzi.

Impianto

Al termine della preparazione del terreno si passa alla scelta della disposizione geometri-
ca e ordinata delle piante secondo un preciso sesto d'impianto. In questa fase € importan-
te tra le varie cose che devono essere eseguite, tener conto della natura del terreno e del-
la disponibilita d'acqua irrigua e piovana. Dopo la scelta del sesto di impianto le operazio-
ni che vanno eseguite sono le seguenti:

e squadratura del terreno;

o scavo delle buche, per la messa a dimora delle piante;

» acquisto delle piante, dei pali e/o0 delle canne di sostegno (pali tutori);

» messa a dimora delle piante (piantumazione);

» acquisto di pettini e reti per la raccolta delle olive e/o agevolatori pneumatici/elettrici.

Lavorazioni ordinarie

Le lavorazioni ordinarie, che si eseguono in genere annualmente dopo la realizzazione
dell'oliveto, variano in funzione delle caratteristiche proprie del sito. Si tratta di:

e trattamenti fitosanitari;

» concimazione/fertirrigazione;

 diserbo;

 inerbimento controllato;

e potatura.

Generalmente dal 5° anno in poi si aggiungono alle lavorazioni ordinarie le operazioni
di raccolta manuale e/o parzialmente meccanizzata, di trasporto delle olive al frantoio, di
frangitura e imbottigliamento dell'olio. Operazioni quest'ultime che via via negli anni van-
no sempre pil a incidere sulle spese di gestione.

Note finali

Dall'indagine svolta emerge che investire nell'olivicoltura nel territorio transfrontaliero lad-
dove si vuole produrre un olio extravergine di qualita e ottenere risultati positivi in termini
economici, & possibile qualora vengano applicate soluzioni agronomiche adeguate al con-
testo geo-ambientale in cui si opera. Cid consente di contenere i costi e al contempo rag-
giungere rese produttive soddisfacenti.

In tal senso puo risultare conveniente utilizzare strutture e mezzi di tipo “associativo” o, me-
glio ancora, usufruire di strutture private che lavorano in conto-terzi.

Ulteriore opzione pud essere I'acquisto di moderni macchinari da parte della singola azien-
da ma con spese ammortizzabili in periodi piuttosto lunghi.

Va comunque sempre tenuto presente che I'area transfrontaliera, ricadendo nella sottozo-

na climaticamente fredda, al limite settentrionale dell'areale di distribuzione dell'clivo (ve-
di capitolo sulla vocazione del territorio), pud essere soggetta a eventi climatici estremi ta-
li da compromettere la sopravvivenza delle piante.

Sulla base dei dati raccolti presso i produttori e i frantoi € stato possibile valutare corretta-
mente, per specifiche situazioni, quanto l'olivicoltura nell’area transfrontaliera risulti essere
economicamente fattibile e conveniente.

L'olivo € una coltura la cui durata di vita puod protrarsi anche per secoli, tuttavia nel calco-
lo del costo di impianto e di gestione di un oliveto, la durata e stata valutata pari a 25 an-
ni, in quanto, come sopra menzionato, ciclicamente e specialmente alle nostre latitudini,
sono alte le probabilita che si verifichino episodi climatici (intense gelate) tali da determi-
narne la morte.

La produzione dell'oliveto non & costante negli anni ma é soggetta all‘alternarsi di anna-
te pill 0 meno produttive. In genere incomincia a produrre in modo significativo dal 5° an-
no in poi, con un incremento annuale di circa il 10%, fino al raggiungimento della massima
produttivita attorno al 12° anno. Successivamente la produzione annuale puod essere con-
siderata, mediamente, pari al 75% di quella massima.

| dati raccolti sono quindi stati utilizzati per eseguire alcune simulazioni (tabelle 4 e 5) per
il calcolo degli utili in cui sono state assunte come costanti le piante per ettaro (300) e la
durata dell'impianto (25 anni). Sono state invece variate di volta in volta le quantita di olive
prodotte, la resa e il prezzo di vendita (€/1t) dell'clio extravergine di oliva.

Le fasi dell'oliveto considerate per il calcolo sono state le seguenti:

o dal 1°al4°anno fase non produttiva;

e dal5%al12°anno  fase diincremento produttivo (massima produzione al 12° anno);
o dal 13°al 25°anno  fase a produzione costante.

Il sesto di impianto, la composizione varietale “tipo”e la distribuzione della produzione ne-
gli anni utilizzati per la simulazione sono stati:

e 6x5m (300 piante/ha);

* 50 % Bianchera;

e 25 % Gorgazzo - Frantoio;

e 25 9% Cernica, Drobnica, Leccino, Maurino, Grignan e altre.

o dal 1°al 4°anno produzione non rilevante

e 5°anno 30% della produzione massima al 12° anno
* 6°anno 40% della produzione massima al 12° anno
e 7°anno 50% della produzione massima al 12° anno
e 8°anno 60% della produzione massima al 12° anno
* 9°anno 70% della produzione massima al 12° anno
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e 10°anno 80% della produzione massima al 12° anno
e 11°anno 90% della produzione massima al 12° anno
* 12°anno produzione 100%

dal 13°al 25°anno  75% della produzione massima al 12°anno

Infine il tasso di ammortamento applicato nelle simulazioni, le cui proiezioni sono riporta-
te nelle tabelle 4 e 5, & stato pari al 4,5 %.

Tabella 4 - Anni di inizio utili in funzione della produzione, della resa e del prezzo di vendita dell'olio

PRODUZIONE
MAX (AL 12° RESA PgELf(Z)O ANNO INIZIO UTILE
ANNO)
20g/ha 10 % 16 €/I al 5°anno -3297,72 €
60 g/ha 10% 16 €/I dal 6°anno 97,14 €
o valori positivi dall'11° al 12° e dal
20 g/ha 10 % 22 €/l 23° anno
60 g/ha 10 % 22 €/ dal 6°anno 1416,18 €
valori positivi dal 10° al 12° e dal
20 g/ha 14.% 16 €/l 5231 95° anno
60 g/ha 14 % 16 €/1 dal 6°anno 1433,76 €
20 g/ha 14 % 22 €/l dal 7°anno 69,97 €
60 g/ha 14 % 22 €/l dal 5°anno 231,09 €

Tabella 5 - Utili al 12° anno, in funzione della produzione, della resa e del prezzo di vendita dell’olio

In breve cid che si evince,

PRODUZIONE
MAX (AL 12° RESA Pgﬁéo U.['kf\"(\ﬁ;') dalle simulazioni effettuate,
ANNO) 12 . : )
& come costanti produzio-
20 g/ha 10% 16 €/I 549,15 € ni medie di olive neglianni e
60 g/ha 10 % 16 €/| 325821 € l'elevata qualita dell'olio per-
20 g/ha 10% 22 €/l 555,55 € mettano da una parte di ac-
60 q/ha 0% 2] 655581 € corciare il periodo di ammor-
tamento delle spese e dall'al-
20 g/ha 14 % 16 €/ 570,28 € . .
tra di applicare un prezzo
o)
60 9/ha 14% 16€/ 6599.78°€ all'olio medio-alto tale da re-
20 g/ha 14% 22¢/ 211685 € alizzare utili soddisfacenti.
60 g/ha 14% 22 €/ 1121642 €

STUDIO E CONSERVAZIONE
DEL MATERIALE VEGETALE
AUTOCTONO

2.1 DESCRIZIONE DELLE CULTIVAR
2.1.1 DESCRIZIONE DELLE CULTIVAR DELL'AREA TRANSFRONTALIERA ITALIANA

Associazione Interregionale Produttori Olivicoli AIPO

Analisi delle varieta autoctone

Le varieta autoctone interessate dallindagine sono quelle presenti nei territori olivicoli del-
le provincie di Ravenna, Padova e Treviso.

Lindividuazione delle piante oggetto di studio e stata eseguita con l'aiuto di olivicolto-
ri presenti nelle localita di ricerca, in primis tecnici delll/ATO — Associazione Trevigiana Oli-
vicoltori, che conoscevano il territorio e le sue problematiche colturali, climatiche e pedo-
logiche.

Le varieta individuate sono state studiate dal punto di vista morfologico (descrizione po-
mologica) e fisiologico (descrizione agronomica) in base ai criteri metodologici descritti e
utilizzati nel lavoro di ricerca su “Il germoplasma autoctono dell'olivo in Toscana” (Cimato
et al,, Arsia, 2004).

Nello specifico sono stati rilevati i principali caratteri morfologici del fiore, della foglia, del-
la drupa e del nocciolo, ed é stato esaminato, sotto I'aspetto fisiologico, il carattere di au-
tocompatibilita della pianta.

Sono state individuate, ai fini del presente lavoro, quattro varieta: Segalina, Padanina, Tonda
diVilla e Belvedere. Le singole piante sono attestate storicamente in loco e presentano un
diametro del tronco/ceppaia di notevoli dimensioni. Per ogni pianta e stata fissata la loca-
lizzazione con rilievo delle coordinate geografiche rilevate con GPS. Sono state effettuate
periodiche visite nel corso della stagione vegetativa al fine di rilevare i principali parametri
morfologici e vegetativi delle piante.

Un analogo lavoro é stato eseguito dallAIPO su varieta provenienti dalla provincia di Ra-
venna (Ghiacciola, Nostrana di Brisighella) e di Padova (Rasera).

| dati raccolti su 50 mignole fiorali, foglie, drupe e noccioli, sono stati elaborati statistica-
mente e i primi risultati sono evidenziati nella presente relazione.
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| rilievi effettuati nell'annata 2012 sono stati ripetuti nel 2013 al fine di poter disporre di
due serie di dati da poter confrontare fra di loro e per poter consolidare i risultati acquisiti.
Relativamente alla caratterizzazione degli oli, la scarsita della produzione dell'annata 2012,
connessa alla mancanza di impianti di estrazione adeguati per piccolissime quantita, non
ha consentito un‘analisi approfondita. Un'estrazione su circa 1,5 kg di olive & stata tuttavia
effettuata con la strumentazione sperimentale presso il laboratorio delllstituto per I'Agri-
coltura e il Turismo di Parenzo (Istria — Croazia) che ha dato la propria disponibilita di mac-
chinari e di personale.

Nell'annata 2013 la produzione e stata lavorata in un impianto sperimentale presso il Kme-
tijsko Gozdarska Zavod — Nova Gorica (sezione di Capodistria), differenziando le lavorazio-
ni fra olive verdi e olive invaiate, al fine di ottenere due tipologie di oli dalla stessa varieta
e seguire l'evoluzione delle caratteristiche chimiche e organolettiche, eccezion fatta per la
varieta Tonda di Villa che in campo ha fornito solamente poca produzione completamen-
te invaiata.

Gli oli ricavati sono stati analizzati chimicamente rilevando i principali parametri, dei qua-
li sono stati scelti quelli piu significativi come il contenuto in polifenoli e in alfa-tocoferolo,
I'acido oleico e l'acido palmitico.

Gli stessi oli sono stati sottoposti all'esame organolettico di un panel test al fine di definir-
ne, nelle due epoche dilavorazione, il profilo aromatico.

Sotto il profilo agronomico le cultivar si sono dimostrate adatte alle zone in cui sono ormai
inserite da secoli, in quanto produttive e capaci di fornire oli con caratteristiche chimiche
e organolettiche apprezzabili.

Relativamente all'origine, vista la somiglianza genetica con il Frantoio e la Buga, si ritiene
che le varieta possano essere considerate ecotipi locali adattati ormai al nuovo habitat di
coltivazione, meritevoli di propagazione e diffusione sul territorio.

Varieta SEGALINA

Pianta madre in localita Crespignana (Maser — Treviso), formata da polloni originatesi da an-
tica ceppaia in terreno collinare, inerbito, prevalentemente dedicato a pascolo, con esposi-
zione sud ovest. La ceppaia originaria, di forma ellittica, misura cm 220 x 180 lungo gli assi
est-ovest e nord-sud. Geneticamente e riconducibile alla Tonda di Villa e alla Buga.

Posizione

Latitudine 45°48'2893" N
Longitudine 11°56'18,60"E
Altitudine 262 m s.l.m.

Mignole fiorali
Lunghezza media (mm) 30,44 + 5,00

Numero medio fiori 1542 +5,16
Rapporto lunghezza 1,97 £0,97
/ fiori
Noccioli
Foglie Peso (g) 0,62 +0,08
Lunghezza (mm) 59,36 +4,60 Lunghezza (mm) 1570+ 1,07
Larghezza (mm) 12,82 1,40 Larghezza A (mm) 9,04+ 0,65
Rapporto lunghezza 4,68 +0,55 Larghezza B (mm) 830+042
/ larghezza Rapporto A/B 1,09 + 0,04
Rapporto lunghezza 1,82+0,16
Drupe / larghezza
Peso (g) 3,51+042
Lunghezza (mm) 2153+1,23
Larghezza A (mm) 16,99 £ 0,75
Larghezza B (mm) 16,68 £ 0,76
Larghezza media (mm) 16,83 +0,74
Rapporto A/B 1,02+ 0,02
Rapporto lunghezza 1,28 + 0,07

/ larghezza




Caratteri agronomici: Varieta PADANINA

o Caratteri dellalbero: pianta di media vigoria, con portamento assurgente e chioma me-
diamente densa.

» Impollinazione: parzialmente autofertile.

e Resistenza al freddo: buona, non sono stati registrati danni da freddo nel corso delle sta-

gioni di rilevazione.

La pianta madre si trova sulle colline a ridosso del paese di Maser (Treviso), in posizione
aperta sulla sommita sud ovest di un versante coltivato a oliveto. Anche in questo caso la
pianta & formata da polloni originatesi da antica ceppaia di forma ellittica, con misure di
cm 340 x 230 lungo gli assi est-ovest e nord-sud. Geneticamente e riconducibile al ceppo

» Resistenza alle malattie: mediamente sensibile all'occhio di pavone.

Caratteristiche dell’olio:

PARAMETRO I EPOCA I1EPOCA |
Resa in olio 9,80 % 11,06 % by
Polifenoli 697 mg/kg 290 mg/kg & g
Alfa - Tocoferolo 220,99 mg/kg 314,71 mg/kg m
Acido oleico 76,96 % 76,01 % = B
Acido palmitico 10,85 % 12,33 % ‘ "

Olio con caratteristiche equilibrate di fruttato, amaro e piccante, che si manifestano piena-

mente a invaiatura completa.

del Frantoio.

Posizione
Latitudine 45°48'43,54" N
Longitudine 11°57'51,86" E
Altra frutta (e) Fruttato Altra frutta (e) Fruttato Altitudine 270 m slm.
frutta () matura 5 Amaro frutta (e) matura 5 Amaro
Noce Piccante Noce Piccante Mignole fiorali
Erbe Erbe Lunghezza media (mm) 36,12+ 5,52
aromatiche Verde foglia aromatiche Verde foglia Numero medio fiori 15,90 + 4,62 i i
0= 2ok |
Rapporto lunghezza / fiori 227 +1,19 P T —,
Mandorla Verde erba Mandorla Verde erba
Agrumi Dolce Agrumi Dolce Foglie
Lunghezza (mm) 66,88 £ 6,23
Carciofo ) Fluidita Carciofo i Fluidita Larghezza (mm) 14,86 + 1,97
Ortaggi Ortaggi
Rapporto lunghezza 4,57 £0,69 Noccioli
/ larghezza
In prima epoca (inizio invaiatura) In seconda epoca (invaiatura completa) Peso (9) 044£0,06
Lunghezza (mm) 15,00 £ 0,92
Drupe Larghezza A (mm) 7,56 + 0,33
Peso (9) 251£039 Larghezza B (mm) 7,29+0,28
Lunghezza (mm) 20,09+ 1,83 Rapporto A/B 104 +0,02
Larghezza A (mm) 14,59+ 0,80 Rapporto lunghezza 2,02 + 0,09
Larghezza B (mm) 14,36 £0,77 / larghezza
Larghezza media (mm) 14,48 +£0,78
Rapporto A/B 1,02+ 0,01
Rapporto lunghezza 1,39+0,12

/ larghezza




Caratteri agronomici:

o Caratteri dell'albero: pianta di elevata vigoria, con portamento espanso e chioma densa.
o Impollinazione: autofertile.

o Resistenza al freddo: scarsa.

» Resistenza alle malattie: molto sensibile all'occhio di pavone.

Caratteristiche dell’olio:

PARAMETRO | EPOCA I1EPOCA
Resain olio 13,73 % 20,13 %
Polifenoli 419 mg/kg 376 mg/kg
Alfa - Tocoferolo 172,57 mg/kg 191,01 mg/kg
Acido oleico 76,37 % 75,58 %
Acido palmitico 11,85% 12,33%

Olio con caratteristiche di fruttato erbaceo, caratterizzato da un profilo aromatico impor-
tante con note di mandorla e noce, che si manifestano pienamente a invaiatura avanzata.

Altra frutta (e) Fruttato Altra frutta (e) Fruttato
frutta (e) matura 5 Amaro frutta (e) matura 5

Noce Piccante Noce Piccante
aromatlizcrﬁg Verde foglia aromatlizcrﬁg Verde foglia
Mandorla Verde erba Mandorla Verde erba

Agrumi Dolce Agrumi Dolce

Carciofo Fluidita Carciofo Fluidita

Ortaggi Ortaggi

In prima epoca (inizio invaiatura) In seconda epoca (invaiatura completa)

Varieta TONDA DI VILLA

La varieta, diffusa in provincia di Treviso nella zona di Vittorio Veneto, deriva il suo nome
dalla localita Villa di Villa in comune di Cordignano. La pianta oggetto di studio si trova nel
vicino comune di Sarmede, in localita Montaner. Si tratta di antica ceppaia di forma ellitti-
ca, con misure di cm 240 x 200 lungo gli assi est-ovest e nord-sud, dalla quale dopo le gela-
te la pianta & stata ricostruita partendo dai polloni. Geneticamente e riconducibile alla Bu-
ga dell'lstria.

AL

. e
B - Py

Posizione

Latitudine 45°5926,93" N
Longitudine 12°23'05,86" E
Altitudine 301 ms.tm.
Mignole fiorali

Lunghezza media (mm) 23,08 + 4,49
Numero medio fiori 12,88 +3,89

Rapporto lunghezza / fiori 1,79+ 1,15

Foglie
Lunghezza (mm) 62,10 £ 4,98
Larghezza (mm) 1020£1,20 Rapporto lunghezza 1,28 +0,06
Rapporto lunghezza 6,15+0,71 / larghezza
/ larghezza

Noccioli
Drupe Peso (g) 080+0,13
Peso (g) 4,06 +£0,52 Lunghezza (mm) 16,76 + 1,34
Lunghezza (mm) 2250+1,.32 Larghezza A (mm) 10,16 0,70
Larghezza A (mm) 1780+ 0,74 Larghezza B (mm) 8,92+ 0,52
Larghezza B (mm) 17,25 +£0,82 Rapporto A/B 1,14 + 0,06
Larghezza media (mm) 17,53 £0,76 Rapporto lunghezza 1,76 £0,14

Rapporto A/B 1,03 £ 0,02 / larghezza




Caratteri agronomici:

o Caratteri dell'albero: pianta di media vigoria, con portamento assurgente e chioma densa.
o Impollinazione: autoincompatibile.

o Resistenza al freddo: media.

» Resistenza alle malattie: sensibile all'occhio di pavone.

Caratteristiche dell’olio:

PARAMETRO Il EPOCA (INVAIATA)*

Resain olio 7,84 %
Polifenoli 285 mg/kg
Alfa - Tocoferolo 306,57 mg/kg
Acido oleico 76,53 %
Acido palmitico 12,27 %

Olio con caratteristiche di fruttato medio, caratterizzato da un profilo aromatico legato a
note di verde erbaceo e carciofo, con un buon equilibrio complessivo fra le componenti
di amaro e piccante.

Altra frutta (e) Fruttato
frutta (e) matura 5

Noce Piccante
Erbe .
aromatiche Verde foglia
Mandorla Verde erba
Agrumi Dolce

Carciofo Fluidita
Ortaggi

* Esame eseguito solamente su frutto invaiato per problematiche legate alle condizioni climatiche e alla
limitata produzione

Varieta BELVEDERE

Varieta diffusa nella zona di Vittorio Veneto e facente riferimento alla pianta in localita Car-
pesica, comune di Conegliano, quale oggetto di rilevazione dei dati. La pianta e costituita
da un fusto principale di 62 cm di diametro circondata da polloni originatesi da una origi-
naria ceppaia di forma ellittica, con misure di cm 200 x 130 lungo gli assi est-ovest e nord-
sud. Geneticamente é riconducibile al ceppo del Frantoio.

Posizione

Latitudine 45°56'59,70" N
Longitudine 12°17'2835"E
Altitudine 167 ms.lm.

Mignole fiorali

Lunghezza media (mm) 37,88 + 4,80
Numero medio fiori 16,70 + 3,34
Rapporto lunghezza 227 +144
/ fiori
Foglie
Lunghezza (mm) 69,66 + 7,95
Larghezza (mm) 16,14 +2,38 Rapporto lunghezza 1,46 £ 0,04
Rapporto lunghezza 4,36 +0,50 / larghezza
/ larghezza

Noccioli
Drupe Peso (g) 0,50+ 0,08
Peso (g) 250+036 Lunghezza (mm) 15,70 + 0,95
Lunghezza (mm) 2082+1,15 Larghezza A (mm) 7.71+037
Larghezza A (mm) 14,33 +£0,77 Larghezza B (mm) 736+0,32
Larghezza B (mm) 1415+£0,75 Rapporto A/B 1,05+ 0,03
Larghezza media (mm) 14,24 £0,75 Rapporto lunghezza 209+0,12

Rapporto A/B 1,01 £0,01 / larghezza




Caratteri agronomici:

o Caratteri dellalbero: pianta di elevata vigoria, con portamento espanso e chioma densa.
» Impollinazione: autofertile.

o Resistenza al freddo: scarsa.

» Resistenza alle malattie: molto sensibile all'occhio di pavone.

Caratteristiche dell’olio:

PARAMETRO I EPOCA I1EPOCA
Resa in olio 9,15 % 1333 %
Polifenoli 365 mg/kg 321 mg/kg
Alfa - Tocoferolo 228,95 mg/kg 195,88 mg/kg
Acido oleico 76,14 % 7343 %
Acido palmitico 12,88 % 13,14 %

Olio con caratteristiche di fruttato erbaceo, caratterizzato da un profilo aromatico impor-
tante con note di erbe aromatiche, mandorla e agrumi, che a maturazione lasciano il posto
a una sensazione tendenzialmente dolce con leggeri toni di amaro e piccante.

Altra frutta (e) Frutiato Altra frutta (e) Fruttato
frutta (e) matura 5 Amaro frutta (e) matura 5 Amaro

Erbe Erbe

aromatiche Verde foglia aromatiche Verde foglia
Mandorla Verde erba Mandorla Verde erba
Agrumi Dolce Agrumi Dolce

Fluidita Carciofo Fluidita

Ortaggi Ortaggi

Carciofo

In prima epoca (inizio invaiatura) In seconda epoca (invaiatura completa)

Varieta GHIACCIOLA

Pianta sita in localita Fognano in Brisighella (Ravenna), formata da ceppaia in terreno colli-
nare, inerbito, prevalentemente dedicato a pascolo, con esposizione sud.

i

Posizione Drupe
Latitudine 44°11'29.66" N Peso (g) 3.06+0.52
Longitudine 11°42'55.19" E Lunghezza (mm) 2220+ 1.32
Altitudine 100 m s.l.m. Larghezza A (mm) 1755+ 0.74
Larghezza B (mm) 17.00 £ 0.82
Mignole fiorali Larghezza media (mm) 1728 £0.76
Lunghezza media (mm) 2360+ 2.73 Rapporto A/B 1.03+£0.02
Numero medio fiori 10.78 £ 1.67 Rapporto lunghezza 1.29+0.06
Rapporto lunghezza / fiori ~ 2.19 + 1.64 /larghezza
Foglie (16/08/2012) Noccioli
Lunghezza (mm) 5482 +3.17 Peso () 0.78£0.10
Larghezza (mm) 10.76 £1.19 Lunghezza (mm) 1623+ 1.70
Rapporto lunghezza 515+ 061 Larghezza A (mm) 1005+0.78
/ larghezza Larghezza B (mm) 8.90+0.52
Rapporto A/B 1.12+0.08
Rapporto lunghezza 210+0.20
/ larghezza
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Caratteri agronomici: Varieta NOSTRANA DI BRISIGHELLA
o Portamento: & una cultivar di vigoria medio - elevata con chioma ampia. Le foglie sono

di forma lanceolata, verde scuro nella pagina superiore, argentee nella pagina inferio- Pianta in localita Fognano a Brisighella (Ravenna), formata da ceppaia in terreno collinare,
re. Presenta elevato aborto ovarico con bassa allegagione, la produttivita & altalenante e inerbito, con esposizione sud.
non elevata.

o Epoca difioritura: Il decade di maggio (anticipata di una settimana rispetto a“Leccino”).

o Impollinazione: autofertile.

e Epoca diraccolta: lll decade di novembre (Tardiva).

o frutto: presenta drupe medie (2,0 - 2,5 grammi) di forma ovoidale. Alla raccolta la drupa
e di colore verde violaceo. ’ .

» Resistenza alle malattie: resistente al freddo. Buona e talora ottima resistenza ai comuni ' f{ # & » ¥ -
parassiti dell'olivo. I FNE %N “ﬁf 1 %’

L

Caratteristiche dell’olio:

PARAMETRO I EPOCA I1EPOCA
Resa in olio 113 % 13.5% Posizione Drupe
Polifenoli 355 mg/kg 184 mg/kg Latitudine 44°11'29.66" N Peso (g) 326+052
Longitudine 11°42'55.19" E Lunghezza (mm) 2240+ 132
Alfa - Tocoferolo 187 mg/kg 152 mg/kg Altitudine 100 m s.l.m. Larghezza A (mm) 17.90 £ 0.74
Acido oleico 76.3 % 76,4 % Larghezza B (mm) 17.35+0.82
Acido palmitico 134% 1255 % Mignole fiorali Larghezza media (mm) 1763 +0.76
Lunghezza media (mm) 3062 +4.25 Rapporto A/B 1.03 +0.02
. o . it . . Numero medio fiori 11.02£206 Rapporto lunghezza 1.27 £0.06
Olio con caratteristiche equilibrate di fruttato leggero, amaro e piccante armonico, legge- Rapporto lunghezza / fiori 278 + 2,07 / larghezza
re sensazioni di mandorla e erbe aromatiche, che si manifestano pienamente a inizio in-
vaiatura. Foglie (16/08/2012) Noccioli
Lunghezza (mm) 6132 +3.50 Peso (9) 088+0.12
Larghezza (mm) 10.10 £1.69 Lunghezza (mm) 1710170
Profilo sensoriale Profilo sensoriale Rapporto lunghezza 6.7 + 108 Larghezza A (mm) 11.05+0.85
/ larghezza Larghezza B (mm 9.90 + 0.60
Altra frutta (e) Fruttato Altra frutta () Fruttato 9 g (mm)
frutta (e) matura 4 Amaro frutta (e) matura 4 Amaro Rapporto A/B 1.11+£0.09
Noce Piccante Noce Piccante Rapporto lunghezza 1634023
/ larghezza
Erbe Erbe
aromatiche Verde foglia aromatiche Verde foglia
Mandorla Verde erba Mandorla Verde erba
Agrumi Dolce Agrumi Dolce
Carciofo Fluidita Carciofo Fluidita
Ortaggi Ortaggi
In prima epoca (inizio invaiatura) In seconda epoca (invaiatura completa)
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Caratteri agronomici: Varieta RASARA

o Portamento: & una cultivar di vigoria medio - elevata. La particolare morfologia delle fo-
glie, che sono verde scuro nella pagina superiore e di forma lanceolata, ne permette un
facile riconoscimento visivo. La messa a frutto e lenta, la produttivita & alternante e non
molto elevata, la maturazione tardiva ma di ottima qualita.

o Epoca di fioritura: |l decade di maggio (anticipata di una settimana rispetto “Leccino”).

o Impollinazione: si.

e Epoca di raccolta: tardiva.

Pianta in localita Arqua Petrarca (Padova), formata da ceppaia in terreno collinare, inerbito,
con esposizione sud.

I |-+

e Frutto: presenta una drupa medio grande (2,5 - 3,5 grammi) di forma ovoidale. Alla rac-
colta la drupa é di colore verde - violaceo.
o Resistenza alle malattie: ottima resistenza al freddo, buona quella ai pit comuni parassiti.

Caratteristiche dell’olio:

PARAMETRO I EPOCA 11 EPOCA
Resain olio 13.2% 14.6 %
Polifenoli 425 mg/kg 238 mg/kg Posizione Drupe
Alfa - Tocoferol 232 ma/k N n Latitudine 45°16'38.53" N Peso (9) 3.66 +0.52
a - focoteroio ma/k9 > M9/kg Longitudine 11°43'6.70" E Lunghezza (mm) 2245132
Acido oleico 753 % 758 % Altitudine 200 m s.l.m. Larghezza A (mm) 14.50 £ 6.97
Acido palmitico 124 % 12,67 % _ _ Larghezza B (mm) 1710082
Mignole fiorali Larghezza media (mm) 1580 £3.44
Lunghezza media (mm) 54.88 +3.01 Rapporto A/B 0.85+ 041
Olio con caratteristiche di fruttato leggero, amaro e piccante armonico, sensazioni di verde Numero medio fiori 14.46 +3.05 Rapporto lunghezza 153 +054
foglia e erba, con note di ortaggi, agrumi, mandorla e erbe aromatiche che si manifestano Rapporto lunghezza/fiori - 3.80 +0.99 /larghezza
p|enamente tra inizio invaiatura e invaiatura completa. Foglie (16/08/2012) Noccioli
Lunghezza (mm) 6222 +3.59 Peso (g) 080+0.13
Larghezza (mm) 10.02 £1.25 Lunghezza (mm) 1610+ 1.65
Profilo sensoriale Profilo sensoriale Rapporto lunghezza 6.31 +0.88 Larghezza A (mm) 10.05+0.75
largh Largh B 892+ 0.55
Atrafrutta(e) ~ Fruttato Atrafrutta(e) ~ Frutato /larghezza arghezza B (mm)
frutta () matura 5 Amaro frutta (e) matura 5 Amaro Rapporto A/B 1.12+£0.10
i . Rapporto lunghezza 1.69+0.22
Noce Piccante Noce Piccante
/ larghezza
Erbe Erbe
aromatiche Verde foglia aromatiche Verde foglia
Mandorla Verde erba Mandorla Verde erba
Agrumi Dolce Agrumi Dolce
Carciofo Fluidita Carciofo Fluidita
Ortaggi Ortaggi

In prima epoca (inizio invaiatura)

In seconda epoca (invaiatura completa)
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Caratteri agronomici:

o Portamento: 'albero e vigoroso e molto generoso, anche se non molto rapido nell'entra-
re in produzione. I rami sono tendenzialmente penduli, con foglie ellittico-lanceolate, re-
lativamente grandi, di colore verde scuro nella pagina superiore.

o Epocadifioritura: la fioritura e precoce, I'aborto dell'ovario &€ molto limitato.

» Impollinazione: & autocompatibile, ma si avvantaggia molto dellimpollinazione.

o Epoca di raccolta: tardiva.

o frutto: le drupe sono obovate simmetriche, a volte ellissoidali allungate e un po'appiat-
tite da un lato. La buccia a maturita avanzata assume, su gran parte della superficie, un
colore rosso violaceo scuro, ma mantiene a lungo il colore giallo o verde di fondo.

 Resistenza alle malattie: € molto sensibile alla rogna, al freddo e al cicloconio.

Caratteristiche dell’olio:

PARAMETRO I EPOCA I1EPOCA
Resa in olio 14.5% 16.2 %

Polifenoli 325 mg/kg 280 mg/kg

Alfa - Tocoferolo 210 mg/kg 185 mg/kg
Acido oleico 763 % 76,8 %
Acido palmitico 114 % 11,80 %

Olio con caratteristiche di fruttato leggero, sensazioni di amaro e piccante leggero, note di
verde foglia e erba, sensazioni di mandorla e erbe aromatiche che si manifestano piena-
mente a inizio invaiatura.

Profilo sensoriale Profilo sensoriale

Altra frutta (e) Fruttato Altra frutta (e) Fruttato
frutta () matura 4 Amaro frutta (e) matura 4 Amaro
Noce Piccante Noce Piccante
Erbe . Erbe .
aromatiche Verde foglia aromatiche Verde foglia
Mandorla Verde erba Mandorla Verde erba
Agrumi Dolce Agrumi Dolce
Carciofo Fluidita Carciofo Fluidita
Ortaggi Ortaggi

In prima epoca (inizio invaiatura) In seconda epoca (invaiatura completa)

Considerazioni conclusive

Il lavoro di ricerca e approfondimento sulle varieta autoctone ha evidenziato alcuni impor-
tanti aspetti sullo stato attuale e sulle prospettive dell'olivicoltura dell’Alto Adriatico.

Nel territorio in oggetto l'olivicoltura ha origini antiche che risalgono sicuramente all'epo-
caromana, ed e legata ai territori collinari pedemontani e alle aree terrazzate in prossimita
del mare. In tale situazione, caratterizzata da una molteplicita di ambienti microclimatici, la
coltura dell'olivo e sopravvissuta non solo per la sua funzione produttiva ma anche per la
componente simbolica legata alla pianta. Dopo un progressivo abbandono nel corso del
novecento, la riscoperta delle proprieta nutrizionali dell'clio ha contribuito al rilancio del-
la coltura che ha assunto anche una funzione paesaggistica e di presidio del territorio. Ac-
canto alle varieta importate da altre regioni d'ltalia, divenute ormai ubiquitarie, |a riscoper-
ta e valorizzazione del patrimonio olivicolo locale ha permesso di effettuare alcuni impor-
tanti passi a favore della coltura e del territorio.

Innanzitutto legare territorio e produzioni agricole, creando quel rapporto di tipicita ed
esclusivita altrimenti non realizzabile. Poi elevare il livello della cultura e delle tradizioni lo-
cali legate al territorio e alla pianta. Infine recuperare, da un punto di vista agronomico,
quelle varieta che meglio si adattano ai diversi ambienti pedoclimatici sposando produzio-
ni agricole, valorizzazione paesaggistica e gestione del territorio.
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2.1.2 DESCRIZIONE DELLE CULTIVAR DELL'AREA TRANSFRONTALIERA SLOVENA
Istituto agricolo forestale di Nova Gorica KGZS, Zavod GO

Analisi delle varieta autoctone

Con il primo progetto UELIJE furono avviate le attivita d'identificazione delle varieta pre-
senti nel Collio sloveno con la descrizione di quelle piu diffuse nella zona: Bianchera, Crnica
e Drobnica. Sebbene la coltura dell'olivo in queste aree sia presente da molto tempo c'era
la consapevolezza che con molta probabilita alcune delle varieta o cloni presenti rimane-
vano ancora da identificare.

Conseguentemente quindi, dopo la fine del progetto summenzionato, in collaborazione
con le associazioni di olivicoltori presenti nella zona si & deciso di procedere con una piu
approfondita valutazione del territorio e di ricercare vecchie piante le quali potrebbero
rappresentare le varieta ancora da identificare. Cosl, nell'ambito del progetto UELIJE Il, sono
state individuate nelle zone del Collio sloveno e della Valle del Vipacco alcune piante d'oli-
VO appartenenti a varieta ancora da definire.

In collaborazione con la Societa degli olivicoltori del Collio sloveno (Drustvo Oljkarjev Br-
da-DOB), I'Associazione olivicola goriziana (Gorisko Oljkarsko Drustvo-GOD) e la comuni-
ta locale sono state individuate alcune vecchie piante d'olivo e localizzate con l'ausilio di
un GPS.

Le piante individuate, in numero di ventisette, sono stato inizialmente catalogate con un
nome prowvvisorio e nel 2012 e iniziata |'attivita per la loro descrizione. A causa della difficile
accessibilita di alcuni olivi non é stato possibile descriverne la morfologia e i caratteri agro-
nomici e in particolare in quattro casi non e stato possibile effettuare le misurazioni delle
drupe e dei noccioli. Inoltre per alcune piante che si trovavano in cattive condizioni é sta-
to deciso, insieme ai proprietari, di trapiantarle in un luogo piu adatto alle loro esigenze e
al contempo sufficientemente accessibile. Gli alberi trapiantati purtroppo non sono andati
in fioritura nemmeno nel 2014 e pertanto non & ancora stato possibile eseguire le misura-
zioni necessarie per la descrizione delle cultivar. Piante invece non trapiantate sono riusci-
te a produrre olive nonostante si trovassero in condizioni peggiori.

Nel descrivere le caratteristiche morfologiche delle piante quali: mignole fiorali, foglie, dru-
pe e noccioli, sono stati usati il sistema RESGEN (I0C) e la metodologia UPOV. Le caratteri-
stiche rilevate sono state le seqguenti: lunghezza e larghezza della foglia e del suo pedunco-
lo, larghezza e lunghezza delle mignole fiorali, lunghezza del peduncolo dei corimbi e nu-
mero delle mignole fiorali, lunghezza e larghezza delle drupe e del nocciolo.

Per le piante che hanno fornito una sufficiente produzione, & stato possibile misurare la re-
sa dell'olio ottenuta nel frantoio laboratorio di Abencor. Le piante prese in considerazione

sono state otto nel 2012 e venti nel 2013 e sui campioni di olio da queste prodotto sono
state rilevate le quantita di biofenoli, tokoferoli, steroli e la composizione acido-oleica. Non
si @ potuta eseguire, invece, I'analisi sensoriale dell'olio a causa della ridotta produzione.
Le analisi sono state fatte presso il Laboratorio di analisi d'olio d'oliva dell'UP ZRS 1Z0,
nell'ambito dei lavori del Centro Sperimentale per I'Olivicoltura presso la KGZS-Zavod GO,
finanziati dal Ministero dell’Agricoltura e dell’Ambiente sloveno. Per I'analisi degli oli d'oliva
sono stati usati i metodi sequenti:
 La gascromatografia per la determinazione del contenuto e della struttura di steroli e di
alcoli triterpenici (EGS no 2568/91, Allegato V (16/12/2013)).
 Lagascromatografia ad alta definizione per la determinazione di tocoferoli e tocotrieno-
li (SIST EN 1SO 9936: 2006, SIST EN 1SO 9936: 2006/A1:2011).
o HPLC per la determinazione del contenuto di biofenoli nell'clio d'oliva (COI/T.20/Doc.
No. 29).
« ‘analisi gas-cromatografica di metil esteri degli acidi oleici (EGS no. 2568/91, Allegato
Xa,Allegato XB (06/05/2002)).
Descrivendo le singole accessioni di olivo sono state osservate molte similitudini morfolo-
giche e percio e stato necessario verificare anche la somiglianza genetica. Nel 2013 e sta-
to effettuato un campionamento di ventisette accessioni per l'analisi genetica, con il qua-
le e stato confermato che si tratta di fenotipi diversi e non di genotipi diversi. In alcuni ca-
si si sono osservate delle grandi differenze tra gli stessi genotipi dovute a fattori ambienta-
li. In base ai risultati delle analisi si & riusciti a determinare due accessioni della varieta Bian-
chera (Istrska belica), quattro accessioni della varieta Drobnica e quattordici accessioni del-
la varieta Buga (nel Collio Goriziano nota con i sinonimi Crnica e Briska ¢rnica), uguali tra lo-
ro. Inoltre in altre due accessioni sono state osservate delle lievi differenze sia rispetto alla
varieta Buga sia tra le due singole accessioni studiate, il che indica che si possa trattare di
differenti cloni della varieta Buga. Inoltre abbiamo determinato ancora tre genotipi, total-
mente diversi rispetto alle varieta studiate.
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Buga (sinonimi Crnica, Briska Crnica)

POSIZIONE

Accesso

BAR-1

CEG-1

GCE-2

HRU-2

POD-1

POD-2

SMA-1

VAR-1

VIS-1

VKO-1

NN Dolfo

NN Elizej Crn-sp
NN Emiran BC
NN Zdravko BC

DESCRIZIONE

Corimbo
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)
Numero di fiori

Lunghezza del
peduncolo (mm)

Capillarita
Composizione
Dimensione
Succhioni

Fiori assiliari

Posizione

45°59'41,34" S, 13°29'27,01" E
45°58'49,92" S, 13°31'06,22" E
45°5821,38" S, 13°34'06,13" E
46°00'57,39" S, 13°30'18,87" E
46°00'26,21" S,13°35'47,72" E
45°59'18,73"S,13°36'34,11" E
46°00'13,50" S, 13°33'18,63" E
45°58'00,29" S, 13°39'24,68" E
46°01'10,53" S, 13°31'58,86" E
46°02'49,26"S,13°31'15,83"E
45°58'35,60" S, 13°31'06,00" E
46°00'01,60" S, 13°33'00,74" E
45°58'19,40" S, 13°33'17,20" E
46°01'14,00" S, 13°31'11,80" E

23,70 +/- 3,62
12,26 +/-1,97
14,36 +/-3,01
6,70 +/- 1,39

media

corta, non densa
media

non presenti

non presenti

Foglie
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Lunghezza del
peduncolo (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Attorcigliamento
Forme irregolari

Colore pagina superiore
Colore pagina inferiore
Incurvamento

Lustro

Parte pit ampia

Drupe

Peso (9)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Forma

Simmetria, posizione A

Simmetria, posizione B

Posizione dell'area della
sezione trasversale

Forma dell'estremita,
posizione A

Forma dell'estremita,
posizione B

Verruca

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Larghezza del gambo
fossetta

59,06 +/- 2,73
13,28 +/-1,25
3,94 +/- 0,66
4,48 +/-0,42
no

no

verde chiaro
verde chiaro
no

medio

media

342 +/-0,62
19,76 +/-1,56
16,83 +/- 1,26
1,17 +/-0,04

rotonda

leggermente
asimmetrica

simmetrica

centrale
non evidente
non evidente

leggermente

globulare
globulare

media

Forma del gambo fossetta rotonda

Profondita del gambo
fossetta

Forma della sezione
trasversale

Presenza di lenticelle

Dimensione delle
lenticelle

Colorazione

Colore in maturita
tecnologica

Marmorizzazione

Pruina

media
rotonda

grande

piccola

uniforme

nero

no

da media a forte




Noccioli

Peso (g)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Peso

Forma

Simmetria, posizione A
Simmetria, posizione B

Forma della sezione
trasversale

Posizione dell'area della
sezione trasversale

Forma delle posizione
distale, posizione A

Forma delle posizione
distale, posizione B

Punta

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Numero di scanalature
nella parte basale

Distribuzione
delle scanalature

Evidenza del
punto di giuntura

Superficie

043 +/-0,06
12,67 +/-0,90
8,34 +/- 0,40
1,52 +/-0,11

medio
obovata
simmetrica
simmetrica

rotonda

centrale

rotonda

rotonda

presente
rotonda

rotonda

medio

proporzionata

media

aspra

Accesso HRU-1

Geneticamente simile a Briska Crnica. Lolivo & situato sopra il paese Curso sui prati ripidi,
esposizione a sud. Si tratta di un vecchio olivo, che fino a poco tempo fa non ha prodotto
a causa dell'assenza dell'impollinatore. Con la proliferazione di alberi di olivo nelle vicinan-
ze, questo problema é stato risolto e la pianta ha cominciato a produrre.

POSIZIONE

Accesso
HRU-1

DESCRIZIONE

Corimbo
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)
Numero di fiori

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Capillarita
Composizione
Dimensione
Succhioni

Fiori assiliari

Foglie
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Attorcigliamento
Forme irregolari

Colore pagina superiore
Colore pagina inferiore
Incurvamento

Lustro

Parte pit ampia

Posizione
45°59'41.34" S, 13°29'27.01" E
altitudine 135 m

18,46 +/- 3,29
10,96 +/- 2,65
11,42 +/-3,13
4,30 +/-1,98

media
corta, non densa

media

no

no

57,81 +/-6,34
12,20 +/- 2,59
3,94 +/-0,90

4,88 +/-0,78

no
no
verde chiaro

verde chiaro
no

medio
centro




Drupe
Peso (g)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Forma

Simmetria, posizione A

Simmetria, posizione B

Posizione dell’area
della sezione trasversale

Forma dell'estremita,
posizione A

Forma dell'estremita,
posizione B

Verruca

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Larghezza del gambo
fossetta

Forma del gambo
fossetta

Noccioli

Peso (g)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Peso
Forma

Simmetria, posizione A
Simmetria, posizione B

Forma della sezione
trasversale

4,06 +/- 0,46
20,58 +/-1,15
18,15 +/-094
1,14 +/- 0,06

rotonda

leggermente
asimmetrica

simmetrica

centrale

non evidente

non evidente

no
tronca

tronca

media
rotonda

0,50 +/- 0,06
12,69+4/-1,73
9,14 +/- 0,63
1,40 +/- 0,24
alto

obovata
leggermente
asimmetrica
leggermente
asimmetrica
ovale

Profondita del gambo
fossetta

Forma della sezione
trasversale

Presenza di lenticelle

Dimensione delle
lenticelle

Colorazione

Colore in maturita
tecnologica

Marmorizzazione

Pruina

medio
rotonda

grande

piccola

uniforme

nero

no

forte

Posizione dell’area
della sezione trasversale

Forma della posizione
distale, posizione A

Forma della posizione
distale, posizione B

Punta

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Numero di scanalature
nella parte basale

Distribuzione delle
scanalature

Evidenza
del punto di giuntura

Superficie

centrale

rotonda

rotonda

Si

rotonda

rotonda

medio

proporzionata

chiara

scanalata

ACCESSIONE

INCERTEZZA DI
PARAMETRO
MISURA
Indice df 1,78 1,84 332 3,67
maturazione (1-7)
Resa in olio — 82 60 80 g
Abencor (%) ! ! ! !
Biofenoli totali —
HPLC (morka) 579 490 545 343
Alfa tocoferolo 243 268 220 243 435
(mg/kg)
Acido oleico (%) 74,57 7497 74,48 73,75 +0,74
Acido gz;m't'co 13,60 13,74 13,73 15,12 +035
Acido linoleico (%) 6,60 6,02 6,51 5,62 +0,39
Steroli totali 2352 2581 2093 2261 +148
(mg/kg)
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Accesso VKO-2

Geneticamente simile a Briska Crnica, situata a Vercoglia di Cosbana in terreno collinare,

inerbito, con esposizione sud.

POSIZIONE

Accesso
VKO-2

DESCRIZIONE

Corimbo
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)
Numero di fiori

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Capillarita
Composizione
Dimensione
Succhioni

Fiori assiliari

Foglie
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Attorcigliamento

Forme irregolari

Colore pagina superiore

Colore pagina inferiore
Incurvamento

Lustro

Parte pil ampia

Posizione

46°02'45.66"S,13°31'10.88" E

altitudine 401 m

27,08 +/- 4,32
13,78 +/- 2,60
14,18 +/- 3,08
8,86 +/-3,14

media

corta, non densa
media

no

no

5540 +/- 6,47
13,14 +/- 1,81
3.72+/-1.24

4,29 +/-0,76

no
no

verde chiaro
verde chiaro
no

medio

centro

Drupe

Peso (9)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Forma

Simmetria, posizione A

Simmetria, posizione B

Posizione dell’area

della sezione trasversale

Forma dell'estremita,
posizione A

Forma dell'estremita,
posizione B

Verruca

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Larghezza del gambo
fossetta

Forma del gambo
fossetta

Noccioli

Peso (9)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Peso

Forma

Simmetria, posizione A
Simmetria, posizione B

Forma della sezione
trasversale

Posizione dell’area

della sezione trasversale

3,85+/-0,60
20,22 +/-1,60
18,04 +/-1,18
1,12 4+/- 0,05

rotonda

leggermente
asimmetrica

simmetrica

centrale
evidente
evidente

si, leggermente

sferica
tronca
media

rotonda

0,39 +/-0,06
11,26 +/- 0,91
7,99 +/-0,52
141 +/-0,09

medio
obovata
simmetrica
simmetrica

rotonda

centrale

Profondita del gambo
fossetta

Forma della sezione
trasversale

Presenza di lenticelle

Dimensione delle
lenticelle

Colorazione

Colore in maturita
tecnologica

Marmorizzazione

Pruina

medio
rotonda

grande

piccola

uniforme

nero

no

media




Forma della posizione rotonda Briska Drobnica
distale, posizione A

Forma della posizione rotonda POSIZIONE
distale, posizione B
Punta sl Accesso Posizione
Forma della base, rotonda NN Elizej Crn-zg 46°00'05,40" S, 13°33'12,40" E
posizione A NN Toroi-M
Forma della base, fotonda NN Torog-V 45°59'40,20" S, 13°29'27,60" E
posizione B
) ) NN Zdravko Dr 46°01'12,60" S, 13°31'09,40" E
Numero di scanalature medio
nella parte basale
Distribuzione delle proporzionata DESCRIZIONE
scanalature
Evidenza medio Corimbo
del punto di giuntura Lunghezza (mm) 30,27 +/- 5,09
Superficie scanalata Larghezza (mm) 14,53 +/- 2,65
Numero di fiori 13,60 +/- 4,61
Lunghezza 8,85 +/- 2,31
INCERTEZZA DI del peduncolo (mm)
PARAMETRO
MISURA Capillarita media
Indice di maturazione (1-7) 3,77 Composizione corta, non densa
Resa in olio — Abencor (%) 838 Dimensione media
Biofenoli totali — HPLC (mg/kg) 498 Succhioni no
Fiori assiliari no
Alfa tocoferolo (mg/kg) 286 +37
Acido oleico (%) 75,10 +0,74 Foglie
Acido palmitico (%) 1343 +035 Lunghezza (mm) 52,72 +/-8,55
Largh 1294 +/-11
Acido linoleico (%) 5,85 +0,39 arghezza (mm) PA+119
Lunghezza 3,95 +4/-0,77
Steroli totali (mg/kg) 1964 +148 del peduncolo (mm)
Rapporto lunghezza 4,09 +/- 0,66
/larghezza
Attorcigliamento no
Forme irregolari no

Colore pagina superiore  verde chiaro
Colore pagina inferiore verde chiaro
Incurvamento no

Lustro medio

Parte piu ampia centro




Drupe
Peso (g)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Forma

Simmetria, posizione A

Simmetria, posizione B

Posizione dell’area
della sezione trasversale

Forma dell'estremita,
posizione A

Forma dell'estremita,
posizione B

Verruca

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Larghezza del gambo
fossetta

Forma del gambo
fossetta

Noccioli

Peso (g)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Peso
Forma

Simmetria, posizione A

Simmetria, posizione B

Forma della sezione
trasversale

2,38 +/-0,60
18,50 +/- 2,28
14,49 +/-1,59

1,28 +/-0,03
ellittica

leggermente
asimmetrica

simmetrica

centrale
non evidente
non evidente

leggermente

sferica
tronca
larga

rotonda

0,29 +/-0,04
11,83 +/- 0,65
7,05 +/-0,30
1,68 +/-0,08

medio
obovata

leggermente
asimmetrica

simmetrica

rotonda

Profondita del gambo
fossetta

Forma della sezione
trasversale

Presenza di lenticelle

Dimensione delle
lenticelle

Colorazione

Colore in maturita
tecnologica

Marmorizzazione

Pruina

B

medio
rotonda

grande

piccola

uniforme

nero

no

media

Posizione dell’area centrale
della sezione trasversale

Forma della posizione rotonda
distale, posizione A

Forma della posizione rotonda
distale, posizione B

Punta Si
Forma della base, rotonda
posizione A

Forma della base, rotonda

posizione B

Numero di scanalature medio
nella parte basale

Distribuzione delle

scanalature

Evidenza media
del punto di giuntura

Superficie liscia

PARAMETRO

proporzionata

ACCESSIONE

INCERTEZZA DI

MISURA

Indice di maturazione (1-7) 1,00 1,13
Resa in olio — Abencor (%) 82 738
Biofenoli totali — HPLC (mg/kg) 539 436
Alfa tocoferolo (mg/kg) 247 226 +32
Acido oleico (%) 7745 7913 +0,74
Acido palmitico (%) 11,87 11,45 +0,35
Acido linoleico (%) 558 4,49 +0,39
Steroli totali (mg/kg) 2758 2804 +148




Bianchera istriana

POSIZIONE

Accesso
PRE-1
VAR-2

DESCRIZIONE

Corimbo
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)
Numero di fiori

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Capillarita
Composizione
Dimensione
Succhioni

Fiori assiliari

Foglie
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Attorcigliamento
Forme irregolari

Colore pagina superiore
Colore pagina inferiore
Incurvamento

Lustro

Parte pit ampia

Posizione

45°51'37.83"5,13°48'32.57" E
45°57'59.42" S5, 13°39'29.33" E

2500 +/-1,84
10,11 +/-0,89
10,54 +/- 1,61
6,62 +/-0,14

media

corta, non densa

media
no

no

63,14 +/- 2,44
16,11 +/- 1,64
3,82+/-092

3,94 +/- 0,30

si

no

verde chiaro
verde chiaro
no

medio

centro

Drupe

Peso (9)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Forma

Simmetria, posizione A

Simmetria, posizione B

Posizione dell’area
della sezione trasversale

Forma dell'estremita,
posizione A

Forma dell'estremita,
posizione B

Verruca

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Larghezza del gambo
fossetta

Forma del gambo fossetta

Noccioli

Peso (9)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/larghezza

Peso
Forma

Simmetria, posizione A

Simmetria, posizione B

Forma della sezione
trasversale

244 +/-0,29
19,13 +/-141
15,18 +/- 0,71
1,26 +/- 0,04

ellittica

leggermente
asimmetrica

simmetrica

centrale
evidente
evidente

debole

tronca
tronca
media

rotonda

0,35 +/-0,00
11,86 +/-143
6,82 +/- 0,35
1,74 +/-0,12

medio
ellittica

leggermente
asimmetrica

simmetrica

rotonda

Profondita del gambo
fossetta

Forma della sezione
trasversale

Presenza di lenticelle

Dimensione delle
lenticelle

Colorazione

Colore in maturita
tecnologica

Marmorizzazione

Pruina

medio
rotonda

grande

piccola

da base

viola scuro

media

non visibile




Posizione dell’area
della sezione trasversale

Forma della posizione
distale, posizione A

Forma della posizione
distale, posizione B

Punta

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Numero di scanalature
nella parte basale

Distribuzione delle
scanalature

Evidenza
del punto di giuntura

Superficie

centrale

rotonda

rotonda

si

rotonda

rotonda

medio

proporzionata

indistinto

liscia

POSIZIONE INCERTEZZA
PARAMETRO
DI MISURA
Indice d 101 212 116 282,00
maturazione (1-7)
Resain olio -
Abencor (%) 137 21,5 16,0 20,3
Biofenoli totali —
HPLC (mo/kg) 940 625 1036 675
Alfa tocoferolo 124 113 109 106 +35
(mg/kg)
Acido oleico (%) 75,26 75,99 75,58 76,42 +0,74
Acido palmitico 12,78 11,75 12,99 11,98 +035
(%)
Acido linoleico (%) 546 573 518 5,60 +0,39

Accesso BIL-1

L'albero é situato nel paese di Bigliana direttamente nell'edificio residenziale, con esposizio-
ne a sud. Cinque anni fa I'albero é stato trapiantato dal terreno, dove é stato attuato il rin-

novo dei vigneti.

POSIZIONE

Accesso
BIL-1

DESCRIZIONE

Corimbo
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)
Numero di fiori

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Capillarita
Composizione
Dimensione
Succhioni

Fiori assiliari

Foglie
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Attorcigliamento
Forme irregolari

Colore pagina superiore
Colore pagina inferiore
Incurvamento

Lustro

Parte pit ampia

Posizione

45°59'50.63" S, 13°32'03.76" E

altitudine 163 m

24,49 +/-4,78
11,56 +/-1,59
11,92 +/-2,72
530 +/-237

media

corta, non densa
media

no

no

66,75 +/-12,17
17,94 +/- 3,11
4,50 +/-1,71

3,75+/-0,54

no
no

verde chiaro
verde chiaro
no

medio
centro




Drupe
Peso (g)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Forma

Simmetria, posizione A

Simmetria, posizione B

Posizione dell’area
della sezione trasversale

Forma dell'estremita,
posizione A

Forma dell'estremita,
posizione B

Verruca

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Larghezza del gambo
fossetta

Forma del gambo
fossetta

Noccioli

Peso (g)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Peso
Forma

Simmetria, posizione A

Simmetria, posizione B

7,09 +/-1,77
26,50 +/- 2,50
20,83 +/- 1,88
1,27 +/- 0,06

ellittica

leggermente
asimmetrica

simmetrica

base
rotonda
rotonda

debole,
prevalentem. si

piatta
piatta
larga

rotonda
(prevalentem.)

06 +/-0,19
15,59 +/-2,07
845 +/-0,98
1,85+/-0,19

alto
obovata

leggermente
asimmetrica

simmetrica

Profondita del gambo
fossetta

Forma della sezione
trasversale

Presenza di lenticelle

Dimensione delle
lenticelle

Colorazione

Colore in maturita
tecnologica

Marmorizzazione

Pruina

profonda
ovale

poche

da media
agrande

dalla parte
superiore

nero

da media a forte

media

Forma della sezione
trasversale

Posizione dell’area della
sezione trasversale

Forma della posizione
distale, posizione A

Forma della posizione
distale, posizione B

Punta

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Numero di scanalature
nella parte basale

Distribuzione delle
scanalature

Evidenza
del punto di giuntura

rotonda

centrale

rotonda

rotonda

si

appuntita

rotonda

medio

proporzionata

medio

Superficie molto scanalata
PARAMETRO INCERTEZZA
DI MISURA
Indice di maturazione (1-7) 2,26
Resa in olio — Abencor (%) 38
Biofenoli totali - HPLC (mg/kg) 59
Alfa tocoferolo (mg/kg) 175 +23
Acido oleico (%) 75,23 +0,74
Acido palmitico (%) 12,72 +0,35
Acido linoleico (%) 7,22 +0,39
Steroli totali (mg/kg) 2080 +148
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Accesso GCE-1

L'albero si trova nella localita di Cerd di Sopra, vicino a un edificio residenziale ai margini
del bosco con l'esposizione a sud. Si tratta di un olivo molto vecchio. Il terreno é stato pu-

lito recentemente.

POSIZIONE

Accesso
GCE-1

DESCRIZIONE

Corimbo
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)
Numero di fiori

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Capillarita
Composizione
Dimensione
Succhioni

Fiori assiliari

Foglie
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Rapporto lunghezza

/ larghezza
Attorcigliamento
Forme irregolari

Colore pagina superiore
Colore pagina inferiore
Incurvamento

Lustro

Parte pit ampia

Posizione

45°59'10.75" S, 13°34'30.89" £
altitudine 235 m

22,97 +/- 4,66
12,03 +/- 2,25
1552 +/-3,54
722 +/-295

media

corta, non densa

media
no

no

57,85 +/- 6,36
13,19 +/- 2,04
3,95 +/-0,83

4,48 +/-0,78

no

no

verde chiaro
verde chiaro
no

medio
centro

Drupe

Peso (9)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Forma

Simmetria, posizione A

Simmetria, posizione B

Posizione dell’area
della sezione trasversale

Forma dell'estremita,
posizione A

Forma dell'estremita,
posizione B

Verruca

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Larghezza del gambo
fossetta

Forma del gambo fossetta

Noccioli

Peso (g)
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Peso

Forma

Simmetria, posizione A
Simmetria, posizione B

Forma della sezione
trasversale

Posizione dell'area
della sezione trasversale

4,47 +/- 0,64
2342 +/-131
18,79 +/-1,07

1,25 +/-0,06

rotonda o ellittica

leggermente
asimmetrica

simmetrica

centrale
non evidente
non evidente

leggermente

sferica
tagliata
media

rotonda

044 +/-0,06
13,07 +/-0,95
8,19 +/-0,63
161+/-0,18

medio
obovata
simmetrica
simmetrica

rotonda

centrale

Profondita del gambo
fossetta

Forma della sezione
trasversale

Presenza di lenticelle

Dimensione delle
lenticelle

Colorazione

Colore in maturita
tecnologica

Marmorizzazione

Pruina

media
rotonda

grande

piccola

uniforme

nero

no

da media a forte




Forma della posizione
distale, posizione A

Forma della posizione
distale, posizione B

Punta

Forma della base,
posizione A

Forma della base,
posizione B

Numero di scanalature
nella parte basale

Distribuzione delle
scanalature

Evidenza
del punto di giuntura

Superficie

rotonda

rotonda

Si

rotonda

rotonda

medio

proporzionata

medio

scanalata

Accesso NN Zvonko

Lolivo e situato nel paese di Bigliana accanto all'edificio residenziale, con l'esposizione a
ovest. E stato trapiantato alcuni anni fa dal paese Drnovk.

POSIZIONE

Accesso
NN Zvonko

DESCRIZIONE

Corimbo
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)
Numero di fiori

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Capillarita
Composizione
Dimensione
Succhioni

Fiori assiliari

Foglie
Lunghezza (mm)
Larghezza (mm)

Lunghezza
del peduncolo (mm)

Rapporto lunghezza
/ larghezza

Attorcigliamento
Forme irregolari

Colore pagina superiore
Colore pagina inferiore
Incurvamento

Lustro

Parte pit ampia

Posizione
45°59'46.55" S, 13°32'05.04" E
altitudine 154 m

28,72 +/-552
13,66 +/- 2,49
14,44 +/- 3,33
542 +/-198

media

corta, non densa
media

no

no

53,58 +/- 6,49
12,00 +/- 1,54
4,14 +/-1,06

4,51 +/-0,60

no
no

verde chiaro
verde chiaro
no

medio

centro




Drupe Posizione dell'area centrale
Peso (g) 251 +/-034 della sezione trasversale
Lunghezza (mm) 190 4+/- 1,12 quma dellg posizione rotonda
distale, posizione A
Larghezza (mm) 14,71 +/- 0,76 o
Forma della posizione rotonda
Rapporto lunghezza 1,29 +/- 0,08 distale, posizione B
/ larghezza .
o Punta sl
Forma ellittica
] ) o Forma della base, appuntata
Simmetria, posizione A leggermente posizione A
asimmetrica
) ) o . ; Forma della base, rotonda
Simmetria, posizione B simmetrica posizione B
Posizione dell'area centrale Numero di scanalature poche
della sezione trasversale nella parte basale
Forma dell'estremita, rotonda Profondita del gambo medio Distribuzione proporzionata
posizione A fossetta delle scanalature
Forma dell'estremita, piatta Forma della sezione rotonda Evidenza medio
posizione B trasversale del punto di giuntura
Verruca s) Presenza di lenticelle grande Superficie liscia
Forma della base, sferica Dimensione delle piccola
posizione A lenticelle
Forma della base, tronca Colorazione uniforme
posizione B Colore i it PARAMETRO INCERTEZZA
olore |n.matur|ta nero DI MISURA
Larghezza del gambo larga tecnologica
fossetta Marmorizzazione no Indice di maturazione (1-7) 1,95
Forma del gambo fossetta rotonda Pruina forte Resa in olio — Abencor (%) 8,1
Biofenoli totali — HPLC (mg/kg) 215
Noccioli Alfa tocoferolo (mg/kg) 214 +28
Peso (g) 037 +/-0,07 . ‘
Acido oleico (%) 78,89 +0,74
Lunghezza (mm) 12,88 +/- 0,86
! e
Larghezza (mm) 759 +/- 034 Acido palmitico (%) 11,35 +0,35
Rapporto lunghezza 1,70 +/-0,10 Acido linoleico (%) 4,63 +0,39
/ larghezza ‘ ‘
Steroli totali (mg/kg) 2504 +148
Peso medio
Forma obovata
Simmetria, posizione A leggermente
asimmetrica
Simmetria, posizione B simmetrica
Forma della sezione
trasversale rotonda




2.2 AZIONI PER LA CONSERVAZIONE DELLA BIODIVERSITA

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale ERSA

Nelle province di Treviso, Padova e Ravenna sono stati realizzati tre campi collezione con
un centinaio di piante appartenenti a venti diverse varieta autoctone, quali luoghi di divul-
gazione e di conservazione del materiale genetico recuperato.

Altri tre campi catalogo sono stati realizzati, sempre nell'ambito del progetto UELIJE II, uno
presso I'.S.1.S. di Cividale del Friuli, a completamento del Campo Regionale di piante Madri
di Olivo, un altro presso una azienda di un socio della Associazione Olivicoltori di Brda e il
terzo presso la Scuola di Biotecnologia di Nova Gorica.

Il lavoro svolto con UELIE Il, e anche con il precedente progetto, ha consentito di avere a
disposizione una ventina di varieta autoctone che, studiate sotto il profilo agronomico e
organolettico degli oli, costituisce la base per la realizzazione dei nuovi oliveti, nei quali I'in-
dicazione di partenza é quella di utilizzare, nella messa a dimora di nuove piante, almeno
il 50% di varieta autoctone, sia per le caratteristiche colturali delle piante, che per il livel-
lo di qualita del prodotto ottenuto e per la possibilita di valorizzare gli oli ottenuti da que-
sti territori.

INTERVENTI A FAVORE DELLA
QUALITA SUL TERRITORIO

3.1 IL PANEL TRANSFRONTALIERO PER LA VALUTAZIONE
DELLA QUALITA DEGLI OLI

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale ERSA,
Istituto per I'ecologia, I'olio d’oliva e il controllo del prodotto LABS

Grazie ai progetti UELIJE e UELIJE Il quasi 100 membri delle associazioni dei produttori d'o-
lio di oliva del Nord Litorale (DOB e GOD) hanno potuto frequentare i corsi di valutazione
organolettica dell'olio d'oliva. Per la maggior parte la partecipazione era legata a interessi
professionali mentre per altri, assistere alle degustazioni guidate ha rappresentato unoc-
casione di approfondimento e aggiornamento delle proprie conoscenze. Di conseguenza
nel territorio transfrontaliero risulta esserci un numero di assaggiatori d'olio d'oliva prepa-
rati tale da poter pensare all'organizzazione di un panel transfrontaliero.

Attualmente dodici assaggiatori da parte slovena e undici da parte italiana presentano i re-
quisiti per poter partecipare al panel transfrontaliero e di questi dodici hanno frequentato
il Corso per capo panel tenuto a San Martino dal 23 al 27 giugno 2014. Lo scopo principa-
le del panel transfrontaliero sara quello di eseguire la valutazione sensoriale e la classifica-
zione degli oli prodotti con marchio Uelije.

La sede del panel sara a Visnovicco (Visnjevik) dove il 9 maggio del 2014, nell'ambito della
Festa tradizionale della Ribolla e dell'olio d'oliva, & stata inaugurata la sala di degustazione,
realizzata con i fondi del progetto, dotata di tutte le attrezzature tecniche necessarie al pa-
nel per la valutazione degli oli. La sala & pertanto munita di quindici tavoli comprensivi di
strumentazione per il riscaldamento dei campioni di olio, mini cucina per la preparazione
dei campioni, celle frigo per la conservazione dell'olio, strumenti per le analisi di laborato-
rio e specifici bicchierini per la degustazione dell'clio.
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3.2 DALLE OLIVE ALL'OLIO: LE ATTREZZATURE NECESSARIE
ALLE LAVORAZIONI

I.S.1.S.“P. d’Aquileia”, Comune di Brda, Scuola di Biotecnologie
di Nova Gorica

Presso il frantoio della Tenuta San Paolino, Azienda agricola dell'lS.LS. “P. d’Aquileia’; vie-
ne eseguita sia la molitura delle olive prodotte in azienda, derivanti del campo catalogo
dell'lS.1S, sia quella delle olive provenienti da aziende dislocate sul territorio.

Con l'acquisto delle attrezzature, imbottigliatrice e separatore del nocciolino, previsto dal
progetto, si & completata la linea di produzione del frantoio, permettendo la meccanizza-
zione anche della fase finale del processo di molitura.

Limbottigliatrice garantisce il mantenimento di alti livelli di qualita dell'clio permettendo-
ne la manipolazione in condizioni ottimali.

Il separatore del nocciolino permette di separare dalla sansa la polpa esausta che potra poi
essere distribuita, come sostanza organica, per 'aumento della fertilita fisica dei terreni. Il
nocciolino, anche secondo le ultime disposizioni di Legge, & utilizzabile per la produzione
sia di calore sia di energia elettrica.

La presenza di queste attrezzature costituisce un arricchimento per il patrimonio azienda-
le e un contributo all'aumento della potenzialita produttiva della Tenuta San Paolino. Il loro
impiego inoltre rappresenta un importante occasione di formazione del personale dell'a-
zienda.

Il frantoio, gia utilizzato dall'l.S.I.S. come laboratorio per le esercitazioni degli studenti, con
I'aggiunta delle attrezzature sopra descritte consente di completare la formazione degli
studenti riguardo il ciclo di produzione dell'olio e offre inoltre un'opportunita di appro-
fondimento sulle tematiche legate alla produzione di energia da sottoprodotti di origine
aziendale.

Alcuni dati dell’attivita del frantoio

CAMPAGNA PT'E%?J‘T’:';’ANNE PRODUZIONE CLIENTI
OLEARIA L s CLIENTI ESTERNI (Q) (N°)
2007 20 380 68
2008 33 900 209
2009 16 1208 280
2010 23 861 283
2011 44 1145 332
2012 21 946 333
2013 23 1819 358

Campagna olearia del 2013

TENUTA SAN PAOLINO CLIENTI ESTERNI

Olive lavorate () 23 1819
Olio prodotto () 186 19239

Olive molite dal 2007 al 2013 conto terzi
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Dati relativi ai produttori esterni

PRODUZIONE (Q) AZIENDE (N°) INCIDENZA % SUL TOTALE
Finoa1 126 35
Finoa2 53 14.8
Finoa3 33 9.2
Finoa 10 102 285
Finoa 20 28 7.8
Finoa 30 3 0.83
Fino a 40 7 2
Finoa 50 2 0.6
Fino a 60 2 0.6
Finoa 70 2 0.6

Dai dati riportati € evidente l'incremento dell'attivita del frantoio, dalla sua installazione a
0ggi, e come sia preponderante la richiesta di molitura da parte dei produttori per auto-
consumo. Di seguito sono riportate le caratteristiche delle attrezzature e le attivita svolte
a esse correlate.

Imbottigliatrice

Caratteristiche tecniche principali:

» Monoblocco semiautomatico riempitrice/tappatrice per bottiglie in vetro (da 0,25 a 2,00
litri) con tappi in alluminio senza filettatura.

4 rubinetti di riempimento con 4 piattelli che lavorano a coppie o contemporaneamente.,
Dispositivo di controllo del livello di liquido.

Corredato di filtro a piastre ed elettropompa monovite.

Capacita oraria: 300 bott./ora da 0,75 litri.

Separatore di nocciolino

Caratteristiche tecniche principali:

o Capacita di lavoro da 700 a 800 kg/h.

e Potenza di 11 kW sul denocciolatore.

e Potenza di 1,5 kW sulla pompa di alimentazione.

Dal 27 al 30 giugno 2012 si & svolta I'attivita di addestramento per I'utilizzo dellimpianto di
imbottigliamento che ha coinvolto quattro operatori del frantoio della Tenuta San Paolino
e il 5 ottobre dello stesso anno si e svolto I'incontro con olivicoltori che si rivolgono alla Te-
nuta S. Paolino per la frangitura, con la dimostrazione pratica del funzionamento dell'im-
pianto di imbottigliamento.

Le attrezzature a Castel Dobra

Nell'ambito del progetto il Comune di Brda ha acquistato le attrezzature per il laboratorio
e per la realizzazione a Visnovicco della sala per la valutazione sensoriale dell'olio. E stata
inoltre acquistata una macchina imbottigliatrice con una capacita di lavorazione pari a 500
bottiglie/ora, che e stata collocata nella Cantina Goriska Brda accanto al frantoio realizzato
con il precedente progetto UELIJE.

Con i successivi acquisti del denocciolatore e del calibratore per le olive da mensa, il Comu-
ne di Brda é riuscito a strutturare un vero e proprio centro per l'olivicoltura che potra in fu-
turo, attraverso la collaborazione transfrontaliera, essere ulteriormente sviluppato.




Frantoio didattico

A seguito allo sviluppo dell'olivicoltura nella regione del Nord Litorale, il Centro scolastico

diNova Gorica - Scuola di biotecnologia di San Pietro ha acquistato, nell'ambito del proget-

to, un frantoio per il raggiungimento dei seguenti obiettivi:

o organizzare corsi di formazione per adulti allo scopo di promuovere e far conoscere la
coltura dell'olivo;

« promuovere le ricerche dei parametri di qualita delle singole varieta di olive;

o soddisfare la richiesta di molitura delle olive da parte dei piccoli olivicoltori locali;

» organizzare workshop, escursioni e visite guidate al frantoio in modo da far conoscere
agli studenti la coltura dell'olivo e i processi di lavorazione delle olive.

Realizzazione

e Limpianto moderno, della marca OLIOMIO, ha una capacita di 250 kg/ora ed e dotato di
tre gramolatrici separate (ciascuna di 150 kg) con il controllo elettronico della tempera-
tura in tutte le fasi del processo di lavorazione.

« |l frantoio e stato installato nel periodo agosto-settembre 2013 e in data 21 ottobre 2013
é stato collaudato, mentre il giorno 8 novembre 2013 si & svolta Iinaugurazione ufficiale.

» Nel frantoio sono state lavorate tutte le olive prodotte dall'oliveto della scuola e quelle
dei piccoli olivicoltori locali.

o Le analisi chimiche dell'olio prodotto sono state eseguite nel laboratorio dell'lstituto na-
zionale.

= Sono stati coinvolti sia nella fase di raccolta che in quella di lavorazione anche gli studenti.

» Durante le giornate delle“scuole aperte”i visitatori sono stati informati sul funzionamen-
to del frantoio ed hanno poi assistito alle operazioni di molitura delle olive. E stato inol-
tre dato ampio riscontro di questi eventi sulla stampa locale.

Lobiettivo per il futuro & quello di avviare collaborazioni con scuole elementari e asili della
zona. Insieme alle comunita locali si vuole promuovere la messa a dimora di piante di olivo
in prossimita di scuole e asili per consentire ai piu giovani di conoscere le piante d'olivo e
olio prodotto. A tal fine una giornata al frantoio sara dedicata specificamente a scuole ele-
mentari, asili come anche a produttori biodinamici ed ecologjici.

STUDI E RICERCHE
SULLOLIO D'OLIVA

Universita di Udine, Istituto per l'ecologia, l'olio d’oliva
e il controllo del prodotto LABS

4.1 CARATTERISTICHE CHIMICHE

Contenuto di esteri etilici e metilici negli oli extra vergini di oliva

Nel 2011 & stato pubblicato il Reg (UE) 61/2011 che ha introdotto la valutazione degli alchil
esteri (metil ed etil esteri, indicati FAME e FAEE), come nuovo parametro analitico utile per
valutare la qualita degli oli di oliva vergini.

Gli alchil esteri sono sintetizzati nel frutto dell'oliva durante le fasi vegetative; la sintesi &
particolarmente intensa nelle olive danneggiate nelle quali si ha la liberazione degli aci-
di grassi dai triacilgliceroli, mentre metanolo ed etanolo sono formati rispettivamente per
idrolisi delle pectine e a seguito di processi fermentativi; gli esteri si formano dagli acidi
grassi liberi e dagli alcoli.

Una gestione non corretta dei frutti prima dell'estrazione puo provocare dei difetti nell'olio
per cui viene classificato, all'analisi sensoriale, come “lampante”; in questo caso sono pre-
senti elevate concentrazioni di alchil esteri. Il Reg (UE) 61/20111 ha stabilito un limite di 75
mg/kg per la somma etil + metil esteri o tra 75 e 150 mg/kg, ma in questo caso il rapporto
FAEE/FAME deve essere inferiore a 1,5.

Successivamente, nel 2013, il Reg (UE) 1348/2013 ha modificato questi limiti, cancellando
la determinazione degli esteri metilici e conseguentemente il rapporto FAEE/FAME ed ha
introdotto un limite per i soli FAEE che per I'annata olivicola 2013/2014 sara non superiore
a 40 mg/kg, per poi andare a 35 mg/kg per I'annata 2014/15 e infine giungere al limite di
30 mg/kg dal 2015 in avanti.

La cancellazione dei metil esteri & stata proposta e adottata in base a diversi risultati speri-
mentali che hanno dimostrato che la loro concentrazione pud aumentare durante la con-
servazione dell'olio.

Per quanto riguarda gli esteri metilici, gli oli non filtrati possono con maggiore facilita anda-
re incontro a un aumento della concentrazione degli alchil esteri in relazione alla presenza
di pectine e di enzimi (associati a tracce di citoplasma) e acqua che possono catalizzare la
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formazione di metanolo libero; quest'ultimo si pud legare agli acidi grassi liberi eventual-
mente formatisi come effetto dell'azione della lipasi. Per quanto riguarda gli esteri etilici cid
& molto piu difficile in quanto l'etanolo non puo formarsi ex novo in seno all'olio.

Nel corso di questo progetto triennale & stato determinato il contenuto di alchil esteri in oli
prodotti in Slovenia, sia nell'lstria slovena sia a Goriska Brda (30 campioni all'anno) e in Friuli
Venezia Giulia e Veneto (25 campioni all'anno). La valutazione analitica degli alchil esteri &
stata realizzata sia su oli freschi sia su oli sottoposti a conservazione, cosicché gli oli del pri-
Mo anno sono stati analizzati tre volte e quelli del secondo anno due volte.

Nel caso degli oli sloveni, il contenuto totale di alchil esteri nelle campagne 2011 e 2013
& risultato paragonabile, mentre quelli del 2012 hanno presentato contenuti piu elevati di
esteri metilici ed etilici, dovuti presumibilmente alla siccita. | contenuti di alchil esteri negli
anni 2011, 2012 e 2013 sono riportati nella figura 1.

Unaltra parte del Progetto ha riguardato il monitoraggio di questi composti in oli conser-
vati a temperatura ambiente per due anni.

E stato dimostrato che la concentrazione degli alchil esteri aumenta durante la conserva-
zione e che il contenuto di metil esteri € inferiore a quello degli etil esteri negli oli freschi
della campagna 2011. Durante il primo anno di conservazione il contenuto di esteri etili-
i & aumentato leggermente mentre quello degli esteri metilici risultata pit pronunciato.
Dopo un ulteriore anno il contenuto di esteri metilici e risultato leggermente superiore a

quello degli esteri etilici.

Nel corso del terzo anno di conservazione la concentrazione sia degli esteri etilici che de-
gli esteri metilici e ulteriormente incrementata, mentre il loro rapporto si &€ mantenuto ap-
prossimativamente intorno ad 1 (figura 2).

|

somma metil somma etil somma est rapporto Ee/Me

w201 2012 m 2013

Figura 1 - Esteri metilici, etilici e loro rapporto in oli extra vergini di oliva freschi (annate 2011, 2012 e
2013) prodotti in Slovenia. | valori minimi e massimi sono riportati in nero
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somma metil somma etil somma est rapporto Ee/Me

= oliofresco = dopo 1anno = dopo 2 anni

Figura 2 - Esteri metilici, etilici e loro rapporto in oli della campagna 2011 (oli freschi prodotti in Slovenia
confrontati con gli stessi dopo uno e due anni di conservazione a temperatura ambiente)

Nel caso degli oli italiani, a differenza di quanto osservato per quelli sloveni, il contenuto di
esteri metilici e risultato praticamente identico nei primi due anni, mentre la concentrazio-
ne di esteri etilici & risultata piu elevata nel primo anno, ma sempre entro i limiti di legge
(figura 3). La valutazione della concentrazione degli alchil esteri durante la conservazione
ha messo in evidenza che mentre quella dei metil esteri incrementa, quella degli esteri eti-
lici praticamente non cambia. Va comunque considerato che si sta parlando di variazioni
che rientrano nell'errore del metodo che influenza molto la misura per concentrazioni cosi
basse. Anche in questo caso, nessun valore supera il limite di legge.
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Figura 3 - Metil esteri, etil esteri, loro somma e rapporto tra etil esteri e metil esteri negli oli extra vergini
italiani prodotti negli anni 2011,2012 e 2013
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Figura 4 - Metil esteri, etil esteri, loro somma e rapporto tra etil esteri e metil esteri negli oli extra vergini
italiani: confronto tra oli freschi e gli stessi dopo 1 anno e 2 anni di conservazione a temperatura ambiente

Biofenoli e oli extra vergini di oliva

Nel 2012 & stato pubblicato il Reg (UE) 432/2012 che stabilisce le regole per I'uso dei“claims”
salutistici in vari alimenti, tra i quali troviamo anche l'olio extra vergine di oliva. Il contenu-
to di polifenoli, in questo caso, pud essere citato: ‘| polifenoli dell'olio d'oliva contribuisco-
no alla protezione dei lipidi ematici dallo stress ossidativo’”

Il Regolamento stabilisce anche che “Questa indicazione pud essere impiegata solo per 'o-
lio d'oliva che contiene almeno 5 mg di idrossitirosolo e suoi derivati (ad esempio comples-
so oleuropeina e tirosolo) per 20 g di olio d'oliva. Lindicazione va accompagnata dall'infor-
mazione al consumatore che l'effetto benefico si ottiene con l'assunzione giornaliera di 20
g diolio doliva”

Questo “claim”e le regole per utilizzarlo dimostrano l'importanza di questi composti, che
sono anche chiamati “biofenoli” o polifenoli. Questi composti sono metaboliti seconda-
ri, ovvero derivano dalla conversione di molecole piu complesse prodotte dal metaboli-
smo dellolivo.

| biofenoli dell'clivo sono lignani, flavonoidi e secoiridoidi. | lignani pit comuni ritrovati
nell'olio di oliva sono il pinoresinolo, 'acetossipinoresinolo e l'idrossipinoresinolo, i piu co-
muni flavonoidi sono la luteolina e I'apigenina. Mentre lignani e flavonoidi sono presen-
ti anche in altri alimenti come ad esempio il vino, i secoiridoidi sono specifici dell'olio extra

vergine doliva. | prodotti di conversione dei due principali secoiridoidi, ligstroside e oleu-
ropeina, danno all'olio i suoi gusti e aromi unici.

Il ligstroside e l'oleuropeina possono andare incontro a profonde modifiche durante il pro-
cesso di estrazione dell'olio o se le olive sono rovinate.

Rispetto al contenuto di ligstroside e oleuropeina, le vie di modificazione sono essenzial-
mente tre: le prime due sono trasformazioni enzimatiche e chimiche di ligstroside e oleu-
ropeina nelle relative forme aldeidiche o idrossilate; la terza via & una degradazione au-
to-ossidativa come conseguenza dell'effetto protettivo che i biofenoli esercitano contro
agenti ossidanti che possono essere pericolosi.

La conversione lenta e graduale dei biofenoli accompagna l'olio durante tutta la sua vita.
Finché i secoiridoidi non si trasformano nelle relative forme finali (gli alcoli aromatici tiro-
solo e idrossitirosolo) I'olio conserva la sua freschezza, il fruttato e I'armonia del gusto. Va
sottolineato che quando termina la modificazione dei biofenoli, e I'olio ha perso la sua fre-
schezza e proprieta antiossidanti, il contenuto totale di biofenoli puo ancora essere relati-
vamente elevato, € quindi importante determinare la concentrazione relativa di ogni com-
posto e non solo la somma di tutti i biofenoli.

Considerando quanto detto sopra in relazione alla modificazione dei biofenoli nel tempo,
nell'ambito di questo progetto di ricerca si € ritenuto importante valutarne la variazione
nel tempo anche in relazione alla shelf life dell'clio.

I risultati della valutazione dei biofenoli in oli campionati nell'ambito del progetto sono ri-
portati nei prossimi paragrafi, sotto forma di grafici.
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= OHTYR+TYR (mg/kg) = contenuto totale di biofenoli (mg/kg)  m secoiridoidi (mg/kg)
Figura 5 - Oli sloveni: Livelli del tirosolo (TYR) e idrossitirosolo (OH-TYR), secoiridoidi (DMO-Agl-dA),

(DMO-Agl-dA)ox, O-Agl-dA, DML-Agl-dA, (DML-Agl-dA)ox, L-Agl-dA, O-Agl-A, L-Agl-A) e contenuto totale
di biofenoli allo stato iniziale e dopo uno e due anni di conservazione
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| risultati per i secoiridoidi contenenti tirosolo e idrossitirosolo e secoiridoidi totali per gli
oli sloveni freschi e dopo un anno e due anni di conservazione sono riportati nella figura 5.
Mentre i secoiridoidi evidenziano una diminuzione significativa, tirosolo e idrossitirosolo
presentano un incremento dopo due anni. Per questo motivo, si osserva una diminuzione
dei biofenoli totali piuttosto limitata anche dopo due anni di conservazione.

La concentrazione di biofenoli e specialmente dei secoiridoidi puo variare in olive fresche
in relazione alla cultivar (figure 6, 7 e 8).

“Istrska Belica” “Leccino”

TyrOH TyrOH
0 0,0

DMO-Agl-dA

L-Agl-dA 0-Agl-dA

Lignani DML-Agl-dA Lignani DML-Agl-dA

Figura 6 - Oli sloveni: livelli di vari biofenoli in
olive fresche della cultivar “Istrska belica”

Figura 7 - Oli slovenit: livelli di vari biofenoli in
olive fresche della cultivar “Leccino”

“Maurino”

TyrOH
0

Lignani DML-Agl-dA

Figura 8 - Oli sloveni: livelli di vari biofenoli in
olive fresche della cultivar “Maurino”

La determinazione di composti specifici mostra la predominanza di alcune forme modifica-
te dei secoiridoidi, in particolare DMO-Agl-dA, DML-Agl-dA, L-Agl-dA nella cultivar “Istrska
belica’, DMO-Agl-dA nella cultivar“Leccino”e DMO-Agl-dA, O-Agl-A nella cultivar “Maurino”.
Il contenuto totale di biofenoli pud variare significativamente anche in base all'anno di pro-
duzione (figura 9). Le concentrazioni piu elevate si sono riscontrate negli oli prodotti nel
2012, cid potrebbe essere attribuito alle condizioni meteorologiche estreme e in particola-
re alla siccita registrata in quell'anno.
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Figura 9 - Oli sloveni: concentrazioni di tirosolo e idrossitirosolo, secoiridoidi (DMO-Agl-dA), (DMO-Agl-
dA)ox, O-Agl-dA, DML-Agl-dA, (DML-Agl-dA)ox, L-Agl-dA, O-Agl-A, L-Agl-A) e concentrazione totale di
biofenoli registrati in oli freschi negli anni 2011, 2012 e 2013

Come negli oli sloveni, anche negli oli italiani, il contenuto totale di biofenoli e di secoiri-
doidi appare molto influenzato dall'anno di produzione, come illustrato dalla figura 10, e il
2012 si conferma come 'anno con le concentrazioni piu elevate, mentre il contenuto di ti-
rosolo e idrossitirosolo non evidenza differenze significative.

Cio dipende dal fatto che i fenoli liberi non sono molto rappresentati nell'clio appena
estratto, ma si generano, come descritto precedentemente, da fenomeni di idrolisi dei fe-
noli complessi.

Vale la pena sottolineare ancora una volta come neglianni 2011 e 2013 si sia registrata una
minore concentrazione di composti fenolici, in accordo con quanto osservato negli oli slo-
veni, probabilmente a causa di effetti climatici.
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Figura 10 - Oli italiani: concentrazioni dei secoiridoidi contenenti (DMO-Agl-dA), (DMO-Agl-dA)ox, O-Agl-
dA, DML-AgI-dA, (DML-Agl-dA)ox, L-Agl-dA, O-Agl-A, L-Agl-A, tirosolo e idrossitirosolo e del contenuto
totale di biofenoli in oli freschi prodotti negli anni 2011, 2012, 2013

| risultati degli oli italiani per quanto riguarda I'evoluzione della concentrazione dei secoi-
ridoidi contenenti tirosolo e idrossitirosolo e dei biofenoli totali per oli freschi e dopo uno
e due anni di conservazione, sono riportati nel grafico di figura 11. Si pu® osservare una
leggera diminuzione del contenuto dei fenoli complessi, che viene in pratica recuperata
dall'incremento di quella dei fenoli semplici.
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Figura 11 - Oli italiani: Concentrazioni di secoiridoidi contenenti (DMO-Agl-dA), (DMO-Agl-dA)ox, O-Agl-
dA, DML-AgI-dA, (DML-Agl-dA)ox, L-Agl-dA, O-Agl-A, L-Agl-A, tirosolo e idrossitirosolo e del contenuto
totale di biofenoli, al tempo zero e dopo 1 e 2 anni di conservazione

VALORIZZAZIONE DELLOLIO
E DEL TERRITORIO

5.1 IL DISCIPLINARE DI PRODUZIONE DELL'OLIO “UELIJE”

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale ERSA

La coltura principale nelle colline della regione Friuli Venezia Giulia, del Collio sloveno, del-
la valle del Vipacco e del Carso goriziano & la vite ma in misura minore € presente anche
quella dell'clivo. Nella zona in questione la superficie coltivata a olivo & di quasi 600 ha, e
aumenta di circa 30-40 ha all'anno. Sono presenti cultivar autoctone, in primis la Bianchera,
conosciuta anche a livello internazionale come ottima produttrice di olio dal gusto carat-
teristico. La maggior parte degli olivicoltori produce un olio di alta qualita con valori ben al
di sotto dei limiti di legge e ha stabilito di creare un marchio di qualita e di elaborare un di-
sciplinare per valorizzare e salvaguardare la qualita del prodotto. Lolio si colloca nella fascia
di prezzo medio-alta garantendo cosi agli agricoltori una buona fonte di reddito e ai con-
sumatori una garanzia di qualita.

Con I'adozione del disciplinare da parte delle aziende e possibile contribuire a un utilizzo
sostenibile del territorio privilegiando metodi colturali a basso impatto ambientale grazie
all'applicazione di sistemi di produzione biologica e integrata. Con il disciplinare inoltre si
promuove I'utilizzo delle cultivar di olivo autoctone nella zona interessata.

Utilizzo del marchio

Il marchio “Uelije” pud essere utilizzato per la vendita dell'olio di oliva extravergine che ri-
spetta i requisiti stabiliti nel disciplinare di produzione.

Varieta di olivo

Le varieta di olive che possono essere utilizzate per la produzione di olio “Uelije” sono: Bian-

chera, Drobnica, Crnica e Gorgazzo per le varieta autoctone; Maurino, Frantoio, Grignan e
Leccino per le varieta non autoctone. Nell'olio prodotto e obbligatorio utilizzare a scelta le




suddette varieta autoctone in misura non inferiore al 70% del totale. E inoltre possibile im-
piegare le varieta Buga, Carbona, Drobnica FVG, Monticala, Piasod, Rocca Bernarda e Simia-
ka. Nel caso di produzione di un olio con gusto deciso e necessario utilizzare la varieta Bian-
chera almeno per '80%.

Zona di produzione

Le olive utilizzate per la produzione dell'olio di oliva extravergine “Uelije” devono essere
prodotte nel territorio delle sequenti province: Trieste, Udine, Gorizia e Pordenone per il
Friuli Venezia Giulia, la regione statistica Goriska e Obalno-kraska per la Slovenia.

Caratteristiche di coltivazione

Per ottimizzare la produzione la forma di allevamento consigliata ¢ il vaso policonico al-
to e/o basso. Allo scopo di assicurare un'esposizione sufficiente alla luce solare i sesti d'im-
pianto da utilizzare in pianura devono avere una densita minima di 6x3 m per le cultivar
con vigoria debole e in zone collinari con buona esposizione possono scendere a 5x3 m.
La potatura pud essere secca con o senza agevolatori meccanici, in alternativa pud essere
effettuata una potatura verde.

Nel caso di nuovi impianti le cultivar autoctone devono rappresentare almeno il 60-70%
del totale delle piante.

Modalita di raccolta e oleificazione

Le operazioni di raccolta dell'clio possono essere effettuate meccanicamente e/o manual-
mente, mediante |'utilizzo di reti o agevolatori per conservare le caratteristiche naturali dei
frutti. Il periodo in cui viene effettuata la raccolta deve essere quello indicato dai Servizi di
Assistenza Tecnica competenti.

La conservazione delle olive dopo la raccolta deve essere effettuata in luogo fresco, in cas-
sette o bin forati in strati non superiori ai 30 cm e per un periodo di tempo massimo di 48 ore
(nel caso di raccolta manuale) o 24 ore (nel caso di raccolta meccanica o con agevolatori).
Prima di passare al frantoio il prodotto raccolto deve essere sottoposto alla defogliazione
e al lavaggio in acqua. | frantoi utilizzati per la trasformazione delle olive devono essere si-
tuati nell'area di pertinenza del presente disciplinare (vedi paragrafo“Zona di produzione”)
autorizzati alle lavorazioni per conto terzi o aziendali. Limpianto deve essere in possesso di
un manuale di buona pratica di produzione e di HACCP.

Lestrazione deve avvenire mediante 'uso di impianti continui a 2-3 fasi e a temperatura in-
feriore a 27°C.

Caratteristiche al consumo

L'olio di oliva extravergine “Uelije” da destinare alla vendita deve essere sottoposto a panel
test per la valutazione sensoriale; verranno effettuati quindi prelievi a campione per ogni
azienda almeno due volte all'anno, il primo all'imbottigliamento e il successivo dopo sei
mesi.

Sidistinguono due oli con le seguenti caratteristiche:

« olio a tipologia gusto “Delicato”: la valutazione del panel test deve avere una mediana >
2,0 per il gusto fruttato verde o maturo; per il gusto amaro e piccante la mediana deve
essere < 4;

« olio a tipologia gusto “Deciso”: la valutazione del panel test deve avere una mediana > 4
per il gusto fruttato verde, anche per il gusto amaro e piccante la mediana dovra essere
>4,

Altri parametri:

» acidita massima totale espressa in percentuale di acido oleico: < 0,3 %;

« numero di perossidi: < 12 megQO,/kg olio;

e K232:<2,00;

o K270:<0,15;

o contenuto di idrossitirosolo e derivati (secondo il Reg UE 432/2012) > 25mg/100g olio,
l'indicazione va accompagnata dell'informazione al consumatore che l'effetto benefico
si ottiene con l'assunzione giornaliera di 20 g di olio extra vergine di oliva;

» devono essere indicati i polifenoli totali (dosati per HPLC secondo il metodo COI/T.20/
Doc. n. 29).

Designazione e presentazione

Sull'etichetta della bottiglia di olio vanno riportati:

« il marchio“Uelije”;

« |'indirizzo del sito internet: www.uelije.eu;

« le indicazioni integrative sulla tipologia di prodotto (gusto delicato o gusto deciso);
 |'anno di produzione.

Le confezioni ammesse sono le bottiglie di vetro scuro o nero (capacita da 50, 100, 250, 500
ml) munite di tappi antirabbocco.
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Piano dei controlli

| controlli vengono effettuati da parte del Panel Transfrontaliero riconosciuto dal MIPAAF

o dal COl.

Le associazioni degli olivicoltori dovranno essere in possesso di tutti i dati tecnici dei pro-

duttori che aderiranno al marchio “Uelije”.

La documentazione relativa alla tracciabilita e i rapporti di prova attestanti la conformita

del prodotto dovranno essere conservati dal produttore ed essere esibiti su richiesta.

Per ogni lotto prodotto vanno annotate le seguenti informazioni:

e entrata in produzione delle piante,

 data inizio e fine raccolta da indicare alla molitura;

e resain olio %;

« indicazioni sui residui degli antiparassitari come descritto dal Disciplinare sulla lotta gui-
data.

Per ogni lotto confezionato vanno annotati il lotto o i lotti (in caso di miscele) di cui sopra.

5.2 IL MARCHIO COMMERCIALE UELLJE

Comune di Brda

| nuovo marchio commerciale “Uelije” sottolinea contemporaneamente limportanza della

tradizione olivicola e la consapevolezza della preziosa eredita culturale di entrambi i terri-

tori delle regioni confinanti.

La posizione piu settentrionale degli oliveti dell'area mediterranea, la raccolta manuale del-

le olive e la loro immediata lavorazione sono alla base della produzione di un olio extraver-

gine di oliva di elevata qualita.

L'attuale conservazione di questa ricchezza naturale e la produzione rispettosa della natura

saranno la base per le future generazioni di queste aree. Per contribuire a contrastare even-

tuali sofisticazioni viene suggerita la coltivazione delle specie autoctone di olivo e favorita

la diffusione dell'adozione del marchio commerciale comune.

Lobiettivo di quest’ultimo é:

» costruire limmagine del marchio commerciale che deve essere di altissima qualita e con
il massimo valore aggiunto;

e assicurare il controllo sulla qualita;

o essere attrattivo e di collegamento tra produttori e commercianti d'olio;

o creare la riconoscibilita e l'identificazione dei produttori attraverso unimmagine grafica
coordinatg;

e rinnovare l'eredita dimenticata.

Lolio extravergine di oliva a marchio "Uelije”, proveniente del territorio transfrontaliero del

Friuli Venezia Giulia (Italia), del Collio sloveno, della Valle di Vipacco e del Carso goriziano

(Slovenia), ricade nella categoria degli Oli Extravergine d'oliva, grazie alla tecnologia della

lavorazione e della qualita che l'olio presenta.

La particolarita di questo olio d'oliva sta nel fatto che é prodotto direttamente dalle olive

attraverso procedimenti meccanici. Pertanto I'olio non viene lavorato né chimicamente né

termicamente e non contiene additivi né altre sostanze aggiunte.

E conoscenza comune che l'olio extravergine di oliva possieda le sequenti proprieta:

« facile digeribilita;

» migliore assimilazione delle vitamine, specialmente della vitamina E;

 particolare adattabilita come alimento per diabetici e bambini;

« stimola la secrezione dei succhi gastrici;

 diminuisce il rischio di gastriti, ulcere dello stomaco, calcoli, carcinomi dell'intestino ret-
to, malattie cardiovascolari.

Vantaggi concorrenziali dell’olio “Uelije”

Olio extravergine di oliva “Uelije” & un olio extravergine d'oliva di qualita superiore, ottenu-
to direttamente attraverso processi meccanici.

Le olive vengono raccolte manualmente, per mezzo di agevolatori e reti. Immediatamen-
te dopo la raccolta le olive vengono portate al frantoio e molite. Lestrazione dell'olio avvie-
ne a temperatura inferiore a 27°C.

Le caratteristiche principali dell'olio extravergine di oliva Uelije sono qualita superiore, gu-
sto deciso o delicato, acidita molto bassa, alto contenuto di antiossidanti.

Grazie alla vitamina E e ai polifenoli (antiossidanti) I'olio Uelije ha effetti molto positivi e be-
nefici sulla salute. | dati provenienti da studi recenti hanno dimostrato che l'olio extravergi-
ne d'oliva transfrontaliero presenta acidita sotto 0,30% (mediamente intorno a 0,15%) il che
& molto inferiore al limite superiore per la designazione dell'olio extravergine d'oliva (dove
I'acidita richiesta, stando alla legislazione vigente, € 0,8%). Queste caratteristiche sono il ri-
sultato dei seguenti fattori: condizioni pedologiche, morfologiche e climatiche favorevoli.
Lolivicoltura di queste zone é situata al limite settentrionale dell'areale di distribuzione
dell'clivo.
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La presenza del mare comporta un clima di tipo quasi mediterraneo, ma allo stesso tempo
la vicinanza della catena montuosa alpina, fa si che il territorio risenta anche della compo-
nente climatica continentale.

Le piantagioni sono per lo pit giovani e non ancora in piena produzione.

La raccolta viene effettuata a mano (unico modo per non danneggiare il frutto e per evi-
tare l'ossidazione).

Trascorre solo un breve periodo tra la raccolta e la molitura, al massimo 48 ore.

Le tecnologie adottate sono controllate e conformi.

5.3 STRATEGIE DI MERCATO

Comune di Brda

Nell'ambito del progetto e stata anche sviluppata una strategia di marketing che include
tutti i requisiti necessari all'olio d'oliva per poter essere commercializzato sotto il marchio
“Uelije"in modo corretto. La proposta presenta le linee guida del marchio, la mission, la vi-
sione, lo sviluppo strategico e gli obiettivi. Essa definisce inoltre le specificita del prodotto
stesso (varieta di olivo, gruppi target, gamma dei prodotti, vantaggi competitivi, qualita e
suo controllo), l'identita aziendale, l'identita e visibilita del marchio e il piano di comunica-
zione.Vengono anche individuati i canali di vendita e di comunicazione, oltre al posiziona-
mento e valutazione del marchio.

La strategia di marketing per il marchio “Uelije”e un documento estremamente importante
perché include quelle informazioni sul marchio indispensabili per un produttore per poter
produrre l'olio “Uelije”e utili al venditore per poterlo avvicinare ai consumatori.

COINVOLGIMENTO
DEL TERRITORIO

Agenzia regionale per lo sviluppo rurale ERSA, Universita di Udine

6.1 L'INFORMAZIONE LUNGO LA FILIERA

Lolivicoltore della zona di produzione transfrontaliera Friuli Venezia Giulia/ Goriska che po-
tra riconoscersi in un marchio commerciale comune denominato “Uelije’, & un imprendito-
re ‘giovane’, non per l'eta anagrafica ma per la sua capacita di impiegare tecniche specia-
lizzate e innovative nella conduzione degli impianti e per il fatto che la riscoperta dell'olivi-
coltura transfrontaliera € piuttosto recente (1985). Attualmente la consistenza olivicola e di
circa 400 ha in Friuli Venezia Giulia circa 200 ha nella Goriska.
In passato, prima dellinverno del 1929, caratterizzato da temperature rigidissime che di-
strussero l'olivicoltura di queste regioni, l'olivo era presente su tutte le zone collinari del Col-
lio sloveno (Brda) e della Valle del Vipacco, in quelle del Friuli Venezia Giulia ad eccezione
del Carso e delle colline di Maniago; gli impianti, sicuramente, non erano a sesti regolari,
suddivisi per varieta come quelli attuali, ma si caratterizzavano piuttosto per la loro irrego-
larita e condivisione degli spazi colturali con altre piante arboree ed erbacee.
Lolivo e una coltura di recente reintroduzione in queste zone, di fatto le piantagioni ven-
gono reinserite agli inizi degli anni ‘80 nella zona di Brda (la prima piantagione consisteva
di 25 olivi) mentre in Friuli Venezia Giulia & 'ERSA a realizzare degli impianti dimostrativi sul
finire dello stesso decennio e contemporaneamente ad avviare un piano di reintroduzione
della coltura dell'olivo a livello territoriale che si articolava lungo due direttrici:
 recupero del materiale autoctono presente sul territorio regionale;
 costituzione di campi dimostrativi e sperimentali di olivo presso diverse aziende agrico-
le sparse in piu punti della regione.
I risultati di questa attivita sono la realizzazione di un campo catalogo con materiale autoc-
tono presso I'1.S.1.S. di Cividale del Friuli “Paolino d’Aquileia”. Limpianto é stato messo a di-
mora nel 1991 ed e costituito da una ventina di accessioni, che sono state studiate, cata-
logate e descritte in un volume che tuttora costituisce la base dell'olivicoltura transfronta-
liera intitolato “L'olivo nella storia, nel paesaggio e nelleconomia di Brda e dei colli orienta-
li: conservazione e sviluppo”
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Contemporaneamente alla costituzione dell'impianto di Cividale ne sono stati creati circa
altri cinquanta con cultivar autoctone quali Bianchera e Gorgazzo insieme a cultivar um-
bro-toscane: Leccino, Maurino, Grignan, Pendolino, Frantoio, Leccio del corno di piu facile
reperibilita. | campi sono dislocati in tutto il Friuli Venezia Giulia anche in aree non vocate
alla coltivazione. Losservazione del comportamento delle piante nei diversi areali in cui gli
impianti sono stati realizzati, ha permesso di effettuare un primo screening per determina-
re la vocazionalita del territorio alla coltivazione dell'olivo. Frutto di queste ricerche é una
carta del territorio del Friuli Venezia Giulia dove sono segnalate le zone con i diversi gradi
di vocazionalita a seconda del clima e dei terreni presenti.

Oltre alla azioni sperimentali molto importante si &€ dimostrato essere il ruolo dell’assisten-
za tecnica, sia a supporto della scelta degli areali e delle tecniche di coltivazione piu appro-
priate, che nella definizione di specifiche attivita di formazione e divulgazione.

L'ERSA per fini istituzionali ha fin dall'inizio accompagnato lo sviluppo del settore organiz-
zando incontri aperti a tecnici frutticoli, imprenditori agricoli, olivicoltori, hobbisti e anche
a consumatori. | relatori chiamati a condividere la propria esperienza sono stati professio-
nisti ed esperti del settore, provenienti da tutte le regioni, italiane e non solo, specializza-
tiin olivicoltura.

Il progetto UELIJE ha fornito un importante contributo alle azioni divulgative, arricchendo-
neicontenuti e incrementando il know-how degli olivicoltori transfrontalieri grazie al coin-
volgimento di un sempre maggior numero di tecnici, professori universitari, professionisti e
organizzazioni di esperti assaggiatori.

Il frantoiano é forse la figura che ha piu responsabilita lungo tutta la filiera olivo-olio. Nel-
la regione transfrontaliera Friuli Venezia Giulia/Goriska, agli albori della ripresa della coltiva-
zione dell'olivo non c'era nessuno che potesse fregiarsi della qualifica di frantoiano. Que-
sto perché le olive prodotte in queste zone venivano portate per la molitura a Bassano
del Grappa o0 a Capodistria. Nel 1985 apri il primo frantoio a Trieste, successivamente furo-
no aperti quelli di San Dorligo della Valle, Ragogna, Cividale del Friuli, Brda, ecc. per arriva-
re a 0oggi a sette frantoi in Friuli Venezia Giulia e due frantoi in Goriska, che lavorano le oli-
ve per conto terzi. Dieci aziende hanno frantoi propri i pit importanti dei quali sono a Ca-
neva e a Faedis.

Il livello di preparazione dei frantoiani e del personale addetto alle operazioni di frangitura
delle olive & generalmente molto soddisfacente. Ad esso hanno contribuito anche gli in-
contri organizzati con il progetto UELIJE, i quali essendo tenuti da relatori professionisti e
specialisti di settore, hanno sempre riscosso un notevole apprezzamento e una buona par-
tecipazione.

In questi ultimi anni il collegamento tra produttore di olive e gestore del frantoio si € via via
fatto sempre pil stretto e cio in virtu della condivisione del medesimo obiettivo, ovvero ot-
tenere un prodotto finale di alta qualita.

Uno dei principali punti critici nella produzione dell'clio d'oliva extravergine ¢ la lunghez-

za del periodo che intercorre tra la raccolta delle olive e la loro molitura. Per garantire una
elevata qualita del prodotto & necessario che l'intervallo tra le due operazioni sia il piu bre-
ve possibile. Situazione questa che puo essere garantita solo da una attenta pianificazione
e coordinamento delle operazioni tra l'olivicoltore e il frantoiano.

Ad esempio nell'annata olivicola 2013 il momento della molitura in molti casi e stato re-
so complicato da una difficile gestione delle operazioni in frantoio dovute alle abbondanti
produzioni di olive unitamente alla concentrazione in pochi giorni delle consegne e cio a
causa delle continue piogge che non consentivano una dilazione delle raccolte.

Il confezionatore e colui che imbottiglia 'olio. Normalmente il piccolo produttore (fino a
4-5 quintali di olio per anno) si avvale del servizio di imbottigliamento fornito dal frantoia-
no il quale dispone delle attrezzature necessarie. Solo in pochi casi l'olivicoltore ha a dispo-
sizione i locali e le macchine necessarie al confezionamento dell'olio prodotto, si tratta per
lo piu di aziende di grandi dimensioni.

Lolivicoltore che risiede nel territorio del Friuli Venezia Giulia e della Goriska produce un
olio di oliva che & sempre di categoria extravergine, fruttato, e collocabile in due tipologie
di gusto: “delicato” e “deciso” Un ruolo predominante, nel caratterizzare l'olio & svolto dal-
la cultivar Bianchera, che e sempre piu diffusa negli impianti, soprattutto in quelli di recen-
te costituzione. Produce un olio definito "marcatore” con sapori decisi, sentori di pomodo-
ro e carciofo, con un contenuto di polifenoli totale sempre molto alto rispetto alle altre cul-
tivar. La Bianchera pud essere confezionata come olio monovarietale o rientrare nei blend
delicati se utilizzata in quantita minime e nei blend decisi se utilizzata in quantita maggiori.
Per quanto riguarda il confezionamento, & possibile rilevare come esso sia generalmente
molto curato con uno standard di presentazione sempre elevato: le bottiglie sono di vetro
molto scuro o nere, normalmente del volume di 100, 250 o 500 ml, con tappo anti rabboc-
co e confezionate in scatole singole, da tre o sei bottiglie.

Con l'entrata in produzione dei nuovi impianti di olivo e possibile trovare sul mercato quan-
titativi sempre maggiori di olio prodotto nella zona transfrontaliera che il consumatore pu®
acquistare direttamente dalle aziende produttrici. Si tratta sia di un consumatore occasio-
nale come il turista, che di abitanti del luogo. In entrambi i casi si parla di acquirenti molto
attenti, informati e spesso con buone conoscenze sulle caratteristiche qualitative dell'olio
e capacita di cogliere i sentori e i sapori che caratterizzano le produzioni locali.

Il marchio Uelije, grazie ai disciplinari di produzione che prevedono un elevato numero di
controlli su diversi parametri produttivi, garantisce il riconoscimento di un prodotto con
elevati standard qualitativi e una tracciabilita di processo, dallolivicoltore al consumatore
ben chiara. Questo influisce senz'altro sul costo di produzione che risulta essere piu eleva-
to rispetto ad altre produzioni olivicole. Ne consegue un prezzo di vendita mediamente al-
to (15-20 €/1) che tuttavia e giustificato se confrontato con oli aventi caratteristiche quali-
tative similari.
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6.2 FORMAZIONE/INFORMAZIONE DEL CONSUMATORE

Nonostante le ben conosciute proprieta positive dell'olio extra vergine d'oliva, contraria-
mente a quanto si potrebbe pensare, molte volte il consumatore non conosce appieno
questo prodotto o, per lo meno, non lo conosce in maniera tale da fargli fare scelte ade-
guate, tant'e che spesso si orienta verso l'acquisto di oli a basso prezzo e di scarsa qualita.
Cio vale anche per un consumatore come quello italiano sebbene provenga dalla Patria
dell'olio extravergine d'oliva.

Allo scopo di contribuire all'aumento delle conoscenze del consumatore, nell'ambito del
Progetto, sono state organizzate diverse attivita quali incontri, presentazioni e conferenze
durante i quali & stato promosso I'assaggio di oli extra vergini d'oliva.

In alcuni casi i consumatori hanno potuto assaggiare gli oli in occasione di sedute di analisi
sensoriale certificate e, grazie alla guida di assaggiatori gia esperti, verificare quanto le loro
percezioni coincidessero con quelle degli esperti stessi. Cid accadeva raramente, almeno
all'inizio della seduta di assaggio e in questi casi si procedeva a realizzare un percorso spe-
cifico per capire le differenze tra i vari oli.

In genere si e partiti facendo assaggiare al consumatore un prodotto da supermercato di
primo prezzo e un olio dalle caratteristiche eccezionali. Come ci si aspettava, il consuma-
tore istintivamente orientava la sua scelta verso il prodotto piu scadente, semplicemente
perché quello era il tipo di olio a cui era abituato. A questo punto I'assaggiatore veniva in-
vitato inizialmente a riflettere sulle sensazioni olfattive e gustative trasmesse dai due diver-
si oli e successivamente a percepire nell'olio di ottima qualita i gusti di amaro e piccante,
mettendoli in relazione alla presenza di antiossidanti. Cid che si e osservato € come gra-
dualmente la maggior parte dei consumatori abbia compreso le differenze tra i prodotti
e come si sia accorta che la scelta iniziale operata fosse in ampia misura governata da una
certa “pigrizia” sensoriale.

Queste attivita sono risultate molto interessanti e hanno avuto un ottimo successo, dimo-
strato dal fatto che spesso i consumatori, che avevano partecipato a queste sedute di as-
saggio, ripetevano tale esperienza in altre occasioni fino a iscriversi a veri e propri corsi per
assaggiatori alcuni dei quali organizzati nell'ambito del progetto.

Una parte importante dell'educazione del consumatore ha riguardato l'attivita svolta pres-
so le scuole primarie, dove ai bambini di IV e V classe sono stati fatti assaggiare sia oli di-
fettati che oli dalle ottime caratteristiche. Un anno dopo l'esperienza ¢ stata ripetuta e si
& constatato che i bambini avevano mantenuto una memoria sensoriale tale da consenti-
re loro di riconoscere immediatamente l'olio difettato e il difetto presente. Questi incontri
sono stati realizzati in molte scuole del Friuli Venezia Giulia ed hanno riscosso sempre un
grande apprezzamento, sia da parte dei bambini che degli insegnanti, tanto da chiedere di
essere replicati gli anni successivi.

Va detto che la maggior parte degli oli di primo prezzo presenta il difetto di“riscaldo’, deri-
vante dalla fermentazione delle olive stoccate in cumuli per un lungo periodo prima dell'e-
strazione; il gusto che questa fermentazione conferisce alle olive ricorda un po’ quello del-
le olive in salamoia, al quale il consumatore medio € abituato, e da qui l'equivoco che tale
gusto sia quello proprio delle olive.

Un altro aspetto dell'informazione/formazione del consumatore, a cui il progetto si € dedi-
cato, ha riguardato I'insegnamento della corretta lettura da dare alle informazioni riporta-
te nelle etichette delle confezioni di olio. Questo perché si e constatato che, anche se pud
sembrare strano, il consumatore dedica scarsa attenzione alle indicazioni riportate in eti-
chetta quali: “Miscela di oli comunitari”, “Miscela di oli comunitari e non comunitari” e simi-
li, perché e opinione comune ritenere che qualsiasi olio imbottigliato in Italia sia per defini-
zione italiano. Ulteriore informazione, emersa tra l'altro anche durante gli incontri organiz-
zati, & che il consumatore non intende nella sua accezione corretta l'indicazione “Da consu-
marsi prima di".

In genere, in seguito alle molteplici attivita organizzate, si € potuto constatare che la mag-
gior parte dei consumatori ha cambiato le proprie abitudini di acquisto una volta verifica-
ta la scarsa qualita sensoriale degli oli normalmente consumati.

Questo e un passo molto importante, in quanto utilizzare oli di “qualita sensoriali” migliori
significa consumare un prodotto dalle “‘qualita nutrizionali” migliori. Di conseguenza, I'abi-
tudine al consumo di oli di elevata qualita contribuisce, magari anche in minima parte, al
miglioramento della salute dei consumatori.
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