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Dalla pianta dell’olivo
un bene prezioso:
['olio d'oliva extravergine

a cura di Enrico Vincenti

La pianta dell’olivo af-
fonda le sue radici nelle
remote culture delle pit
antiche civilta.
Originario dell’Asia Mi-
nore, 'olivo si & diffuso
nel corso dei secoli in
tutto il bacino Mediter-
raneo.

In Italia fu introdotto da
Idomeneo, re di Creta,
che lo portd nella peni-
sola dopo
averla conquistata. Da
qui si diffuse in tutta I'I-
talia meridionale e suc-
cessivamente anche nel-
le regioni del centro-
nord, spingendosi fin
nella zona dei laghi lom-
bardi.

Per la sua importanza e
per la sua utilita, I'olivo
conquistd sempre un
ruolo di primo piano: ol-
tre che per i suoi signifi-
cati simbolici e religiosi,
I'olivo era fondamentale
nell’alimentazione; inol-
tre l'olio veniva usato
per la pulizia del corpo e
per la cura di numerose
malattie, e utilizzato per
I'illuminazione  come
combustibile per le lam-
pade.

Divenne quindi gia nel-
I’antichitd una coltura
specializzata, fonte di
ricchezza economica e

salentina

commerciale, tanto che
Columella nel I sec. d.C.
scrisse
plantarum prima”, ossia:
“l'olivo & la prima fra
tutte le piante”.

Oggl, la superficie colti-
vata ad olivo in Italia &
superiore ad un milione
di ettari, un terzo dei
quali si trovano in Pu-
glia, la maggiore regione
produttrice di olio d’oli-
va in Italia.
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L'olivo (Olea europaea

L.) appartiene alla fami-
glia delle oleacee, & un
albero maestoso, che
pud raggiungere un’al-
tezza di 10-15 metri;
presenta un tronco irre-
golare, spesso contorto
negli esemplari pit vec-
chi; le foglie sono coria-
cee, di colore verde scu-
ro superiormente e
biancastro-argenteo sul-
la lamina fogliare infe-
riore. E una pianta a
lento accrescimento,
molto longeva.
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Oliveto biologico dell’azienda agricola San Demetrio

1l frutto dell’olivo, cioe
l'oliva, & una drupa dalla
forma ovoidale variabile
a seconda della cultivar.
Il colore va dal verde al
rosso-viola al nero. Lo-
liva & formata dal noc-
ciolo contenente il seme,
rivestito da una parte
carnosa, la polpa, che
contiene l'olio.

La raccolta delle olive
avviene nella fase di
maturazione del frutto,
che va da novembre a
gennaio, e si effettua



con due sistemi di rac-
colta: manuale o mecca-
nico.

Il primo si basa sulla
raccolta delle olive una
ad una dall’albero, op-
pure per scrollatura,
bacchiatura, o per rac-
cattatura da terra.

La raccolta meccanica
avviene per scuotitura e
successiva raccolta delle
olive distaccate.

Dopo la raccolta le olive
vengono cernite e defo-
glate, poi vengono lava-
te e passate al frantoio,
dove avviene la molitu-
ra.

La molitura delle olive,
ossia l'estrazione dell’o-
lio dal frutto, avviene
esclusivamente median-
te processl meccanicl,
senza trattamenti diver-
sl e senza aggiunte o im-
pieghi di altre sostanze
estranee alle olive. Que-
sta consiste nelle se-
guenti fasi: lavaggio,
gramolatura, decanta-

zlone, centrifugazione,
filtrazione.

Gli oli cosi ottenuti sono
definiti “oli di oliva ver-
gini”, e in base al Reg.
CE 1513/2001 si suddi-
vidono in:

- Olio extra vergine di
oliva (la cui acidita libe-
ra, espressa in acido
oleico & al massimo dello
0,8%, ed avente altre ca-
ratteristiche);

- Olio di oliva vergine
(acidita al massimo del
2%);

- Olio di oliva lampante
(acidita
2%).

superiore al

Lolio d'oliva ¢ per la
quasi totalith composto
da trigliceridi e gli acidi
grassl pill rappresentati
sono l'oleico, 1l linoleico
ed 1l palmitico.

Ricco in giusta misura di
acidi grassi insaturi, cosi
come richiesto dalla mo-
derna dietologia, contie-
ne tra 1 costituentl mino-

ri (ma non per
questo  meno
importanti) to-
coferoli (vitami-
na E), beta-ca-
rotene (provita-
mina A) e tutta
una serie di so-
stanze antiossi-
danti (composti
fenolici, ecc.)
importantissime
sia per la con-
servazione del-
I'olio, che per
I'aspetto nutri-
zionale e saluti-
stico  (antiin-
vecchiamento),
nonché 1 fitosteroli, so-
stanze che svolgono
azione regolatrice sul-
I'assorbimento del cole-
sterolo.

Tutte queste sostanze
fanno dell’olio di oliva,
in particolar modo del-
I'extravergine, un pro-
dotto nutraceutico per
eccellenza.

Le principali proprieta

Splendido olivo secolare della tenuta San Demetrio - Specchia (Lecce)
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Il periodo di maturazione delle olive va
da novembre a gennaio. La raccolta
pud essere manuale o meccanica

dell’olio d’oliva possono
essere cosl sintetizzate:

- effetto protettivo nel-
I'epatite e nelle malattie
delle vie biliari (alcuni
studi hanno evidenziato
un ruolo protettivo del-
I'olio d’oliva nella pre-
venzione della calcolosi
biliare);

- effetto colecistocineti-
co;

facilitazione dell’assor-
bimento del calcio da
parte dell'intestino (l'o-
lio d’oliva favorirebbe di
conseguenza |'accresci-
mento delle ossa nei
bambini, grazie anche
alla presenza di acidi
grassi essenziali ed al bi-
lanciato rapporto tra
acido linoleico e linole-
nico);

- stimolazione dell’atti-
VItA pancreatica;
trattamento della stipsi,
provocando la contra-
zione della cistifellea e
attivando la peristalsi
dell'intestino tenue;

- miglioramento di ulce-
ra e gastrite, legato alla
riduzione dell’ipersecre-
zione acida ed all'iper-
motilitd;
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- ruolo limitante i danni
provocati dall’eccesso di
acidi grassi saturi (ate-
rosclerosi) e di acidi
grassi polinsaturi (in-
vecchiamento cellulare
precoce).

Fondamentale ¢ il ruolo
dell’olio extravergine di
oliva nell’alimentazione.
La sua importanza parte
dalla sua ottima tollera-

bilitd nei confronti delle
alte temperature di cot-
tura, al contrario degli
altri grassi vegetali e del
burro, che durante la
cottura alle alte tempe-
rature, vanno incontro
alla formazione di pe-
rossidi e di polimeri che
possono provocare gra-
vi danni al fegato, ai re-
ni, allo stomaco ed al-
I'apparato cardiocirco-
latorio. Ma l'olio d’oliva
extravergine si esalta
nell'impiego a crudo,
ossia come condimento,
adatto ad una grande
varietd di cibi: insalate,
verdure cotte e crude,
legumi, pesce e carne.

Anche presso l'azienda
agricola San Demetrio a
Specchia regna l'olivo,
con oltre tremila alberi
immersi tra le coltiva-
zioni di piante officinali
ed aromatiche.

Qui, nel Salento, un ter-
ritorio dalle pit antiche
tradizioni olivicole, si
coltivano con metodo
biologico le cultivars lec-
ctno, cellina ed ogliarola e
tutte le operazioni col-

L'olio di oliva & il complemento idedle di una sana alimen-
tazione: crudo come condimento, oppure anche nella cot-
tura dei cibi, tollerando bene le alte temperature

turali, compresa la rac-
colta e la spremitura,
vengono costantemente
controllate da un orga-
nismo di controllo
(ICEA), che ne garanti-
sce e ne certifica I'avve-
nuta produzione secon-
do 1 criteri dell’Agricol-
tura Biologica.

Le olive vengono raccol-
te da alberi secolari nei
primi mesi d’annata (fi-
ne ottobre e primi di no-
vembre)
scuotitori

attraverso
meccanicl e
mediante pettini pneu-
maticl.
Le olive raccolte sono
conservate sapientemen-
te in olivai freschi, areati
e scarsamente illuminati,
per impedire 'ossidazio-
ne degli acidi grassi pre-
senti nei frutti.
La spremitura viene ef-
fettuata in impianti a ci-
clo continuo che lavora-
no a basse temperature
e pressionl minime, € SO-
prattutto, entro dodici
ore dalla raccolta.
L'olio d’oliva extravergi-

ne che si ottiene appare
di colore giallo-verde
con riflessi dorati e pre-
senta un profumo di
frutto intenso, che ricor-
da l'oliva fresca e il po-
modoro.

Quest’olio viene conser-
vato in contenitori di ac-
ciaio inox e confeziona-
to in bottiglie di vetro
scuro per prevenire pro-
cessi ossidativi che po-
trebbero comprometter-
ne il gusto e la qualita.
L'Olio  Extravergine
San Demetrio & caratte-
rizzato da un bassissimo
tenore di aciditd (0,3-
0,5 %) e contiene un’e-
levata percentuale di
polifenoli, che ne deter-
mina la fragranza e lo
preservano dall'irranci-
dimento, insieme ad un
elevato contenuto di
acidi monoinsaturi e vi-
tamina E.
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