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UN VIAGGIO ALLA SCOPERTA
DI 27 VARIETA DI OLIVO. LE
CARATTERISTICHE MORFOLOGICHE
E BIOAGRONOMICHE DELLE PIANTE
NONCHE | CARATTERI QUALITATIVI
DELLOLIO IN UNO STUDIO
CONDOTTO DALLUNIVERSITA DEGLI
STUDI DELLA BASILICATA CHE MIRA
AL RECUPERO DELLE RISORSE.
UN MODO PER VALORIZZARLE
E TUTELARLE.
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Sono 127 i comuni interessati dal-
la coltura di olivo, 5 i principali areali di
produzione individuabili sul territorio re-
gionale; mediamente “alta” la qualita or-
ganolettica degli oli ottenuti. E quanto
emerge dallo studio condotto dall'Uni-
versita degli Studi della Basilicata e rea-
lizzato in collaborazione con I'Alsia e il
dipartimento Agricoltura e Sviluppo
rurale della Regione Basilicata.

Lindagine coordinata dal professor
Rotundo, ha coinvolto olivicoltori, asso-
ciazioni di produttoni, tecnici e uffici re-
gionali competenti.

Lo studio passa in rassegna tutte le
varieta di olive, mettendone in evidenza
le caratteristiche vegeto-produttive del-
le singole specie, quelle relative alle con-
sigliabili modalita di coltivazione e rac-
colta e quelle necessarie ad esprimere
un'obiettiva valutazione sulle qualita dei
diversi oli prodotti.

Sui pendii delle colline materane e
del medio Agri-Basento predominano
essenzialmente due cultivar tra le piu

diffuse sul territorio regionale, caratte-
rizzate da un'elevata vigoria e conside-
rate meritevoli di un'ulteriore espansio-
ne: I'Ogliarola del Bradano e la Maiatica
di Ferrandina.

L'area compresa tra i comuni di Ma-
tera, Grottole, Miglionico, Montalbano
Jonico, Montescaglioso e Pomarico rap-
presenta I'ambito produttivo tipico del-
I'Ogliarola del Bradano. Si caratterizza
per avere drupe con unalta resa in olio.
Per la sua elevata produttivita ne risulta
consigliato lo sfruttamento in impianti a
media densita, mentre per la maturazio-
ne medio-precoce delle piante, la rac-
colta entro la prima decade del mese di
novembre.

Per quanto sia consolidata e costan-
te la sua presenza sul territorio regiona-
le, le sue pregevoli caratteristiche vege-
to-produttive rendono ['Ogliarola del
Bradano cultivar meritevole di ulteriore
espansione. Dal fruttato di tipo verde
tendente al maturo, dal mix armonioso
di dolce, piccante e amaro, viene giudi-
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cato un olio meritevole di essere valoriz-
zato commercialmente.

Sempre tra le colline materane, nel-
I'area del medio Agri- Basento, tra il
territorio di Ferrandina, Aliano e Salan-
dra, oltre a certe zone del Pollino, do-
mina la Maiatica di Ferrandina. E la piu
diffusa tra le varieta di olive lucane, pre-
sente, oltre che in Basilicata, anche in
quasi tutte le altre regioni centro-meri-
dionali. Si caratterizza per frutti di eleva-
ta resa. Per le particolarita vegeto-pro-
duttive, & consigliato il ricorso a forme
di allevamento tradizionali.

E cultivar apprezzata e utilizzata sia
per la preparazione di olive nere essic-
cate, sia per l'oleificazione: la raccolta di
olive da destinare ai frantoi awiene, ge-
neralmente, entro la fine di novembre o
la prima decade di dicembre. Comples-
sivamente sono buone le caratteristi-
che sensoriali riscontrabili nell'olio della
Maiatica di Ferrandina, dal fruttato me-
dio-leggero di tipo maturo, al gusto dol-
ce, leggermente amaro e piccante. O
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O Hanno, invece, una diffusione piu
limitata, ma costante, le cultivar tipiche
dell'areale del Pollino: la Sammartinen-
ga e la Spinoso, cultivar caratterizzate
da media-bassa vigoria.

La Sammartinenga & presente so-
prattutto in alcuni comuni del Parco na-
zionale del Pollino, ma compare sporadi-
camente, anche, nelle aree collinari piu
interne. Si caratterizza per frutti a buo-
na resa, ragion per cui, € destinata pre-
valentemente all'oleificazione. La rac-
colta &, generalmente, medio-precoce
e, quindi, ai fini quantitativi e qualitativi,
¢ consigliabile che non avvenga oltre la
prima decade di novembre.

Complessivamente la qualita del-
I'olio & elevato, dal fruttato leggero di
tipo maturo dolce e lievemente piccan-
te. | requisiti vegeto-produttivi delle pian-
te e la qualita dell'olio ottenuto, rendono
la Sammartinenga meritevole di trovare
utilizzo in nuovi impianti e prospettive
nella produzione biologica.

Caratterizzata da vigoria molto con-
tenuta e limitata all'areale di origine nel
territorio di alcuni comuni del Pollino,

la Spinoso ¢ destinata prevalentemente
allo sfruttamento in impianti di elevata
densita. Si distingue per drupe di eleva-
ta e costante resa, ha frutti a grappolo
ed una maturazione medio-tardiva.

Gli esperti consigliano che la raccol-
ta non avvenga oltre la seconda decade
di novembre per ottenere un miglior ri-
sultato produttivo in termini sia qualita-
tivi sia quantitativi. Qualita buona anche
per quest'olio. Considerato dagli esperti
interessante per le caratteristiche senso-
riali e compositive e meritevole di esse-
re valorizzato commercialmente, quello
ottenuto dalla Spinoso € olio dal frutta-
to medio intenso di tipo verde con pre-
senza di piccante.

Tutte di media vigoria, Ogliarola del
Vulture, Palmarola, Provenzale, Can-
nellina e Cima di Melfi sono solo alcune
tra le piu diffuse e tipiche varieta di oli-
ve che abitano il fecondo comprensorio
del Vulture - Alto Bradano, nel territo-
rio della Provincia di Potenza.

Particolarmente adatta ad impianti
ad elevata densita, con forme di alleva-
mento a vaso, I'Ogliarola del Vulture &

presente in maniera costante nell'areale
di origine e nelle aree interne della re-
gione. Anche I'Ogliarola si caratteriz-
za per drupe di elevata e apprezzabile
resa in olio. Generalmente & destinata
all'oleificazione, anche se spesso le oli-
ve piu grosse, dall'evidente buon rap-
porto polpa-nocciolo, sono essiccate e
destinate ad essere consumate fritte.

Per la maturazione medio-tardiva
e consigliabile effettuare la raccolta en-
tro la fine del mese di novembre. L'olio
che si ricava dallOgliarola del Vulture
€ risultato sempre di buona qualita, dal
fruttato medio di tipo maturo, al gu-
sto tendenzialmente dolce, leggermen-
te amaro e dal piccante persistente: per
gli esperti merita di essere valorizzato
e commercializzato nelle migliori fasce
di mercato.

Presente solo in alcuni comuni del
Vulture, la Palmarola € cultivar molto ap-
prezzata per le caratteristiche dei suoi
frutti, che oltre ad essere destinati al-
I'oleificazione, sono comunemente uti-
lizzati, anche, per la preparazione di oli-
ve nere in salamoia. Le caratteristiche
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vegeto-produttive delle piante rendono
la Palmarola adatta ad impianti di media
intensita e forme di allevamento a vaso.
Per la maturazione medio-precoce se ne
consiglia la raccolta entro la prima de-
cade di novembre. Interessanti sono le
caratteristiche compositive e sensoriali
dell'clio che risulta complessivamente di
buona qualita: dal fruttato medio legge-
ro di tipo maturo con presenza di dol-
ce e lieve mix di amaro e piccante & giu-
dicato dagli esperti meritevole di essere
valorizzato commercialmente.

Di buona vigoria la Provenzale, culti-
var che si presta ad essere allevata nelle
tradizionali forme, anche a vaso. Si ca-
ratterizza per produttivita elevata e co-
stante e resa in olio attestata su valori
medi, la Provenzale da frutti dalle pro-
porzioni polpa-nocciolo tali da essere
destinati quando sono ancora verdi ad
essere conservati in salamoia o quan-
do sono maturi ad essere essiccati. La
maturazione medio-precoce delle olive
destinate ai frantoi rende consigliabile la

raccolta entro e non oltre la prima de-
cade di novembre.

Di buona qualita & l'olio: presenta
caratteristiche sensoriali e compositive
molto interessanti tanto che gli esperti
lo giudicano meritevole di commercia-
lizzazione. E tipico delle cultivar vultu-
rine il gusto fruttato medio di tipo ver-
de con presenza persistente di piccante,
amaro e lievemente dolce.

Cultivar di media vigoria, la Can-
nellina presenta caratteristiche vegeto-
produttive tali da essere adatta ad im-
pianti a media densita con tradizionali
forma di allevamento. Le olive di forma
ellissoidale, di media pezzatura e di me-
dia resa, sono utilizzate prevalentemen-
te per 'oleificazione.

Per la maturazione medio-precoce
gli esperti consigliano di effettuare la
raccolta entro la prima decade di no-
vembre. L'olio, da un gusto fruttato me-
dio-leggero di tipo verde con presenza
rilevante e persistente di amaro e pic-
cante, presenta caratteristiche composi-

tive e sensoriali tali da essere considera-
to di buona qualita. La diffusione della
Cannellina appare fortemente condizio-
nata dalla tendenza all'alternanza e dalla
particolare sensibilita a mosca, rogna e
occhio di pavone.

La Cima di Melfi e cultivar media-
mente vigorosa e se ne consiglia I'utiliz-
zo in impianti intensivi e forme di alle-
vamento a vaso. Si distingue per le pro-
duzioni elevate e costanti nel tempo e
I'elevata resa in olio. La maturazione &
medio tardiva, per cui la raccolta av-
viene preferibilmente verso la fine del
mese di novembre.

Molto positivo € il giudizio espresso
degli esperti sull'olio della Cima di Melfi:
€ un prodotto che presenta buone ca-
ratteristiche organolettiche, dal fruttato
di tipo verde, con sapore amaro e pic-
cante. Ritenuto di qualita, € un olio me-
ritevole di essere valorizzato commer-
cialmente e di ulteriore espansione an-
che in altri areali regionali ed extrare-
gionali. ®
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