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Definizione di olio extravergine di oliva

Campagna olearia

2009 - 2004

Olio di oliva di categoria superiore
ottenuto direttamente dalle olive
e unicamente mediante
procedimenti meccanici

OLIO
EXTRA VERGINE
DEOLIVA

| LOTTO DI CONFEZIONAMENTO......ccccovnnnnnnn

A

- Conservare in luogo asciutto e
al l'lpu'o dalla luce e da fontidi calore”



_ Endocarpo _ .
Struttura anatomica del |l ool 1
(nocciolo) 15-28%

Epicarpo

(buccia) 1,5-3, S P Mandorla

(seme) 2,5-4%

Mesocarpo
(polpa) 70-80%



Dove si trova | 0ol i1 o nell 6ol i
| 16,5-23,5% nella polpa

1-1,5 | nella
man L

#
|
I
|

EO contenuto al l
piccolissimi sacche (vacuoli)
racchiusi da una membrana




Composi zi one
extravergine di oliva:

Frazione saponificabile
(trigliceridi=esteri della
glicerina con acidi grassi) 98%

Frazione insaponificabile (circa 2%)
componenti minori 230 sostanze
chimiche appartenenti a diverse
classi come alcoli alifatici e
triterpenici, steroli, idrocarburi,
composti volatili, carotenoidi e

sostanze fenoliche

.

Esclusive dell 60
extravergine di oliva

. 3

Elevata qualita nutrizionale




Acido oleico (monoinsaturo)

MAMassimo o0coefficiente di digeribilt?
degli acidi grassi saturi e polinsaturi

Al evato ocoefficiente di wutilizzazio
ol et co 1| promotore dell dassorbi ment

(tendenza opposta a quella degli acidi grassi saturi)
AEnterogastronico: inibitore della secrezione acida dello stomaco
AUtile alla prevenzione della trombosi

Arattore di regolazione e modulazione della genesi delle
prostaglandine quindi elevata reattivita immunologica e
infiammatoria

AComposto plastico specialmente per la maturazione delle fibre
nervose neonate e nella crescita delle ossa lunghe

Arattore limitante dei danni dovuti agli acidi grassi polinsaturi,
special mente quell:i causat. dal | 0i nv e



ACIDI GRASSI ESSENZIALI
A acido linoleico
A acido linolenico

ALIMENTI FUNZIONALI

(precursori di molte citochine ad azione stimolante e
vasocostrittrice , pro e anti-infiammatorio, stimolante la
risposta immunitaria )

Tabells 2
APPORTO CALORICO E DI OMEGA-6 E OMEGA-3
CON CLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA
E 200 ml DI LATTE MATERNO
+ 1 cucchiaio di clio 1000 mg di omega-6
{13 ml comepondentia 11,7a) 70 mg di omega-3 F) resen t | n e I I 6 o) I | o) e )
conbene: _ Rapporto omega-lomega-3 = 14:1 . .. - ..
2 Jgparty b oo __ In proporzioni percentuali simili a
. mi gl latte 1000 mg di omega
(corispondentia 206 g) 100 mg di omega-3 quelle del latte materno
contengono: Rapporio omega-6'omeaga-3 = 101
* Appordo cakrico 130-140 Cal. circa

** Nel colostro ['Acido Arachidonico (AA) e |'acido Docosaesaencico (DHA) sano cir-
ca il doppio nepetto al latte materno mature (1% AA 0,5% DHA).

Caramia, 2005

FACI LE DI GERI BI LI TAG6 ED ASSI| MILAZI ONE
EFFETTI BENEFI CI DELLOOLI O EXTRAVERGI NI
OLIVA




Composi zi one
extravergine di oliva:

Frazione saponificabile
(trigliceridi=esteri della
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Elevata qualita nutrizionale




Influenza della cultivar sul patrimonio
antiossidante degli oli

Cultivar Lutein a-tocopherol Total phenols
(mg/100mL) (mg/100mL) (ppm of caffeic
acid)
Correggiolo|0.10Z| °0.00¢ ¢| °0.525 (| °14.37"
Ghiacciolo |0.21(| °0.02¢ 18.44)) °2.993 299.38:9°17.18¢
Leccino 0.07%] °0.007 16.08¢| °0.640 152.62°| °18.27¢
Nostrana £| °0.007 /%] °0.479 229.03:)°19.94"
Selvatico ((0.30%) °0.08( 18.01§ °2.388 202.98¢| °24.02¢

Rotondi A., Bertazza G., Magli M. 2004 Effect of olive fruits quality on the natural antioxidant compounds in
extravirgin olive oil of Emilia-Romagna region. Progress in Nutrition vol. 6, 139-145



Attivita dei fenoli (antiossidanti naturali)

Effetto anti-carcinogeno
Effetto anti-infiammatorio
Attivita anti-batterica e anti-virale

Effetto anti-ossidante

426 Table II, Chemical parameters determined in oils of Nostrana di Brisighella extracted
427 from olives at different ripeness mdex.
428
1 n I v
. . . Harvesrt date 10-22-2003 11-07-2003  11-19-2003 12-03-2003
- Ripeness Index 2.38 4.21 4.86 5.11
SOStanze CUItlvar dlpendentl Ol vield (/100 kg olives) 8.50 7.00 8.00 7.50
Free acidity s 0.19" 0.26" 0.26" 0.27"
POV meq0./kg) 6.03" 7.39° 7.94" 6.22"
Ko3: 1.33° 1.60" 1.39° 1.54"
K7 0.08" 0.11" 0.00° 0.09"
4K -0.004 -0,003" -0,003” -0.003"
- - TP (mg of galitc ae k) 441.43° 379.51" 277.43° 200.57%
L Igna n I o-diphenols img of gallic ackg) 212.19° 228.06"° 153.50" 127.47°
SPS (drea tn mAL) 735.96° 1682.33" 121265 1260.19°
(% 220028 Pt . 277897
- - Ls (drea i mdU) 2512.63" 2501.90 2369,92" 2579.93" —>
Effetto protettivo contro il
OSI Time v 47.00" 43.10° 38.43° 35.30"
cancro al seno e al colon CI8:1/C18:2 19.66" 14,547 13.45° 13.35°

429
430
431
432
433
434
435
436
437

Ripeness Index, ripeness index values of olive fruits: POV, peroxide values: Kiia,
Ka70, and AK, UVe-spectrophotometric indices: TP, total phenols; o-diphenols, o-
diphenols determined by spectrophotometry: SPs, simple phenols analyzed by HPLC;
SIDs, secomidoid derivates (HPLC); Ls, lignan derivates (HPLC): ARP, antiraclical
power: OSI, oxidative stability index: C18:1/C18:2, olei¢ acid and linoleic acid ratio;
I 11, TIT and IV, different harvest dates. Different letters in the same row indicate
significantly different values (P<0.05).

Rotondi A., Bendini A., Cerretani L., Mari M., Lercker G., Gallina Toschi T. 2004 Effect of olive ripening degree on the oxidative
stability and organoleptic properties of cv. Nostrana di Brisighella extra virgin olive oil. J. Agric. Food Chem. 52, 3649-3654



Sostanze fenoliche e analisi sensoriale

Le sostanze fenoliche conferi s
I

positivi percepibili al

La nota di AMARO e dovuta

all odinterazione fr
a struttura fenolica e la porzione
lipidica delle papille gustative

Un derivato dell 6ol
aglicone , | 0ol eoce
responsabile della sensazione
pungente in gola propr
extravergine di olivae
simile a quella causata

dall 6antinfiammatori o

| buprofeneéeéé. . OLEOCAN(T
IBUPROFENE hanno le medesima

azione farmacologica

antinfiammatoria e analgesica

(Beauchamp et al, 2005)
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Analisi sensoriale effettuata da un
panel di assaggiatori riconosciuto
dal Ministero delle Politiche
Agricole e dal COI (Consiglio
Oleicolo Internazionale)




Scheda utilizzata

dal | 01 BCNMgel
la discriminazione di
oli monovarietali.

CONSIGLIO NAZIONALE DELLE RICERCHE
i;gﬁ; Istituto di Biometeorologia

F‘% di Bologna
SCHEDA DI VALUTAZIONE SENSORIALE

FOGLIO DI PROFILO
(Ad uso dellassagolatore)

— VALUTAZIONE OLFATTIVA

— VALUTAZIONE GUSTATIVA

Fratato di olva  —

AM0 I

Piccante f

Erba / Foglia '

Aln senton
erboce) gradeval |
{ specificare )

Al santorl %
gradeval di frutts matura 2
( specificare )

— DIFETTI (specificare)




cv. Correggiolo

FRUTTATO . .
5 cv. Ghiacciolo
ALTRI SENTORI GRADEVOLI Z VERDE
0>
Jaen 0-3
PICCANTE DOLCE
AMARO

ALTRI SENTORI GRADEVOLI

PICCANTE




Profilo sensoriale di olio monovarietale ottenuto dal genotipo Mat5

intensita olfattiva di fruttato di oliva

2004

Erbe aromatiche,
pomodoro

intensita olfattiva di sentori gradevoli

fruttato di oliva

100
80
giudizio intensita olfattiva di sentori gradevoli
60
20
sentori gradevoli erbacei 0 fruttato di oliva
verde-foglia amaro
Profilo sensoriale di olio monovarietale ottenuto dal genotipo Mat5
piccante
intensita olfattiva di fruttato di oliva
100
80
giudizio
2005 2
40
20
sentori gradevoli erbacei 0
verde-foglia amaro
Erbe aromatiche, pomodoro,

carciofo piccante



Profilo sensoriale di olio monovarietale ottenuto dal genotipo Tum2

intensita olfattiva di fruttato di oliva

100
80

giudizio
60

40

20

2004

intensita olfattiva di sentori gradevoli

Mandorla

D

sentori gradevoli erbacei

verde-foglia

piccante

2005

mandorla

fruttato di oliva

amaro

Profilo sensoriale di olio monovarietale ottenuto dal genotipo Tum2

intensita olfattiva di fruttato di oliva

100
80
giudizio intensita olfattiva di sentori gradevoli
60
20
sentori gradevoli erbacei 0 fruttato di oliva
verde-foglia amaro

piccante



Genotipi selezionati nelle province emiliane

pccants

Fig. 5 Profili sensoriali dell'olio monovarietale (codice J) prodotti nei due anni
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SOSTANZA
VOLATILE

2-metil propanolo
1-penten3-olo
1-penten-3-one
3-pentanone
2-metil-1-butanolo
(2)-2-penten-1-olo

Esanale

(E)-2-esenale
(2)-3-esenolo

(E)-2-esenolo

1-esanolo

ODORE

Simile all bdéetil acetat o,
Terra bagnata, sgradevole

Dolce, fragola, pomodoro, verde

Dolce

Olio di pesce

Banana, mandorla

Verde, mela, erba tagliata, dolce

Amaro, mandorla, verde, fruttato, banana,
Banana, erba tagliata di fresco, verde

Verde, tagliata di fresco, dolce, floreale,
fruttato, pomodoro

Fruttato, aromatico, banana

sgrad



Campione= 10 ml olio

Volume : 30 ml .
flusso: 50 - 60 ml/min d
Tempo di campionamento: 5 - 10 min
Trappola: carbone




i |
|

Thermal Desorption Cold Trap injector (TD-CT) conditions
(Chrompack)

Backflush: 20ml/min for 5 min

Desorption: 2504C for 5 min

Cold trap low TA -150/C
Cold trap high TA 230/C
Injection: 2304C for 1 min

| | —
w=s |

589 ek — I

| A = w/’:l

- Gas Chromatograph Conditions(HP 5890)
Quadrupole Mass Spectrometer (MS) conditiongHP 5970) Column 60m? 0.25mm |.D. capillary column

Electron Impact (El) ionization (70 eV)
Scan range 20-350 amu

Internal standards: dg-toluene + d ,-cymene

[volatile] = ng volatile / sampled volume/ Kg sampled olive oil

HP-1, 0.25mm film of polymethylsiloxane.
Carrier gas flow: helium, 10 ml/min
Oven Program: Initial: 40AC; 7 min
Ramp: FC/min

Final: 240°C; 10 min.

Detector: 280/C




quantith (ng/mi di olio)

Influenza della matrice genetica dei
genotipi di olivo emiliani sul contenuto delle
sostanze aromatiche volatili

Contenuto totale degll AROM

ul

Ih“ll

Fig. 2. Contenuto totale deglx aromi carattenzzantx gh oli anahzzatl nella campagna olmcola del 2005



Studi sulla salvaguardia delle cultivar autoctone di olivo
In Emilia Romagna

Modena, Parma,
Reggio Emilia e
Piacenza

Attivita dal 2003

Universita di Parma

IBIMET-CNR

CRPV Provincia di
Bologna:
Attivita dal 2005
IBIMET-CNR

In Romagna:
Attivita dal 1983

IBIMET-CNR



Consiglio Nazionale delle Ricerche
Dipartimento Agroalimentare

Istituto di Biometeorologia

1 d dal 1983 tutela della biodiversita: identificazione e
caratterizzazione di alcune varieta di olivo diffuse sul territorio
romagnolo

2 d selezione delle varieta interessanti sotto il profilo agronomico
e per la produzione di oli extravergini di oliva con caratteristiche
chimiche e sensoriali riconducibili al territorio (DOP Brisighella e
DOP Colline di Romagna)

3 d controlli di rispondenza genetica nei campi sperimentali
IBIMET e controlli sanitari

4 ¢ costituzione di campi di conservazione di piante madri

5 d costituzione di un campo di premoltiplicazione IBIMET e altri
CPM di moltiplicazione

6-studi di tracciabi i1t dell a f
extravergine di oliva

7 d studi di vocazionalita per la specie olivo



Dal 2005

1- Riconoscimento da parte del SFR-
RER del Centro di Conservazione
IBIMET-CNR di Bologna

2- Riconoscimento da parte del SFR-
RER del Centro di Premoltiplicazione
IBIMET-CNR costituito a Cesena

S W . B
3- Accreditamento del laboratorio A F >
IBIMET CNR per le analisi di e
rispondenza varietale mediante
caratteri morfologici e fenologici per la
specie olivo

3- Avvio della filiera di certificazione
genetica sanitaria del materiale
vivai stico anche



Logo del centro di
premoltiplicazione

Certificazione sanitaria

Certificazione genetica



Caratterizzazione morfologica di piante secolari di olivo
diffuse in romagna

CNR e stato inoltre
accreditato per le analisi di
corrispondenza varietale per
la specie olivo (determina n.
16057 del 7/11/2005)



Caratterizzazione molecolare

Analisi del
DNA

\\ fogliare

AFLP markers (Amplified Fragment Lenght Polymorphism)
SSR (Analisi dei microsatelliti)

|l n coll aborazione con | 0lstituto di
e il Dipartimento di Biologia Evoluzionistica di Parma



Raggruppamenti in base alla loro
distanza genetica

Rossina$s
Selvatico27
Rossina42

c"buneibnsﬁ
Moraiolo26 I

Grappuda28

Correggiolo8

Frantoio44
Frantoiod0

Correggiolod41

Correggiolo45 J

Colombinat17 -
Carbuncion24 l [

Ghiacciolo51-
NostranaBr36 e
NostranaBr3g

NostranaBrs50
OlivaGrossa39

T T T T T

0.0 0.2 04 0.6 0.8 1.0 1.2 14
Average Distance Between Clusters

Rotondi A., Magli M., Ricciolini C. and Baldoni L.. Morphological and molecular
analyses for the characterization of a group of italian olive cultivars 2003 Euphytica
132 (2) pp. 129-137.




Consiglio Nazionale delle Ricerche
Dipartimento Agroalimentare

Istituto di Biometeorologia . =

| - _ Cultivar certificate in
K rI[I i & commercio |
IBIMET- CNR di Bologna rlconoscmto‘ &
Centro di Conservazione e Carbuncion di Carplneta |
Premoltiplicazione ger la specie l/lvo Colombina "t

(determina n. 17919 del 28/11/2005)

o T Ma

";.;;_"'d:: Nost adl(Br|S|gheI|a

e NS ~ | Rossina =
= Selvatico I

Capolga

Orfana

e ' e . Y




Creare linee guida per
una razionale
coltivazione dell 0ol il vo
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Piante secolari sono state utilizzate come bioindicatori
di condizioni micrometeorologiche-climatiche favorevoli e
georeferenzi at mappelGISOI nt er no ¢

! & iy P B,

17

. Y

Vivo qui da
centinai a
€ e qui ¢
sopravvivere !!!!
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Analisi

Identificazione di aree con
caratteristiche

Analisi dei fattori
favorevoli / limitanti

v

Mappe di nuove aree ad elevata
vocazionalita




Carta di vocazionalita dell'Olivo

Y4
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o 20 40 Kilom eters

A

A

N

Area di Studio

/LEGENDA
. Olivi secolari

- Centri abitati

/ '\v.f“ Corsi d'acqua

Classe |l
Alta vocazionalita

| -Altitudine tra 100 ¢ 300 m.

|-Esposizione da SUD/EST a

| SUD/OVEST.

} ~-Pendenzainferiore al 15 %.

-Presenza zone pianeggianti
con quota maggiore ai 100 m,

}'-Asunza valll corsi d'acqua

| & calanchi,

l[:] Classe ll

| Media vocazionalita
|- Altitudine tra 100 & 400 m.
3- Esposizione da SUD ad

| OVEST.

!- Pendenzainferiore al 73 %.

' -Presenza zone pianeggianti
| con quota magglore al 100 m,
|-Assenza valli corsi dacqua
| e calanchi,

|

] [:I Aree non vocate
1

‘;

J

Seyone di Boopne

\ Via P .Gobexs, 1011

40128 Bolkogna /




Parchi Naturali della provincia di Bologna e tutela
della bi w ersita olivicola 4 o
" | | L




Consiglio Nazionale delle Ricerche
Dipartimento Agroalimentare

|stituto di Biometeorologia




PARA1
PAR 2
RAPPUDA
ANCO3

2ROSSIN &
MORAIOLO

VAGR OSSA

ABR A1
ABR A2

ANCO4

R &M

TRE
SER2
LECCINO
CHIT |

CHI3 !
cDcC
AN CO1
AN CO2
RAT1
RATZ2
RAT3
RAT4
RATS
FRA

SER1B
R ASI
MERL
R &S|12

Rrey

SER1A
R ASIT
R ASIG
RASI3
R ASI4
R &S15

Casi di similarita genetica
solo con:

Grappuda

Leccino

RASIS
ORT

CHI2!
RANABRIS

OLOMBIN &

DNA
fogliare

O clusters
Interessanti

FRANTOIO |

EGIOLOWY!
WiQ2

SELVATICO

11ACCIOLO

I
onn

1
23 00




Censimento, localizzazione e
caratterizzazione genetica di altri 18

genotipi reperiti sulle colline bolognesi,
confrontati con i 7 genotipi precedentemente

selezionati

Montecalvol
Dall Oglio3
@ Trebbi

Arcognano
DallOgliol
[\)/a“II'O lio2

illa
@ Chiusoli 2
Pasquini4

Carolea CS
Cocch|4*< _/_\7
Pasqumll

Pasquini3

Sereni 1—
@ Rasiglio 8—

) Ollveto
Carolea
Cocchi3

Toranellol

Toranello3
@ Tizzano
Toranello2—

Montecalvo2
Montecalvo3
Cocchil
Cocchib
Frantoio C

Capolga
Cocck%Z
Pasquini2 .

@ Chiusoli 1 !

0 10 20 30
Distanza Legame



Montecalvo
Dall OgI|03

Coratina C

Pasquini4

Kalamata C
Carodea CS————
Pasquinil:
Ascolana Tenera P
Olva Grossa.C
Pasquini

) Cocch4
Nostrana di Brisi hella E

ereni 1
Rasiglio 8
Cucca C

Oliveto

Carolea '
Arbequina C
Ko(r:one|k| CS

anino CS
Cocchi3
Moraiolo ER
Moraiolo PG
Carbuncion C
Rossina E
Selvatico El
Moraiolo CS

Toranellol
Toranello?):'.|

Toranolog —!

Emiia CS

Cassanese CS

Manzanllla C°

ua\,

Pasqum|2
Chiusoli 1
Orfana ER
Santa Caterina C
Gordal Sevﬂlana

Picholine CS
Montecalvo2
Montecalva
Cocchil
Cocchb
Frantoio
Correggiolo di Montegridolfo E
Correggiolo di Vila Verruchio E|
Frantoio di Vila Verruchio El
Frantoio C
Razzola C
Spagnola di Mlssano C
apo Ea
Capolga
Tagglasca C!
Grappuda E!
Maurino PR
Gremignolo di Bolghen C

occ |
Leccino ER
Leccino C
LeCC|o del Corno P
bina C.
Colomblna E

Carbuncion di Carpineta

GhIaCCIOIO E

Olvo deIIe Alpl CS

Pochi casi di similarita genetica
con cultivar nazionali note di olivo
presenti nella banca dati

0 10

20

30
Distanza Legame

40

60

3 esemplari localizzati a
Toranello sono risultati
geneticamentei uguali tra loro e
uguali a un genotipo di Bologna
selezionato a Tizzano.

Dei 5 esemplari analizzati da Cocchi
risulta interessante studiare un
genotipo morfologicamente simile
alla Nostrana ma geneticamente
diverso
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del caratterli
agronomici




Sperimentazione agronomica delle cultivar
autoctone dell a provinci
campli sperimentali

Castel San Pietro Terme

Anno di impianto 2004

Parco del |l 60Abbazi
Monteveglio

Anno di impianto 2007



Dal 2002%t udl microclimatici dell oare
adattabilita delle cultivar romagnole
Campo
sperimentale
presso ITAS

. Scarabelli Imola
(BO)

Anno di impianto
. 2002

Colombina
Correggiolo di
Montegridolfo
Correggiolo di Villa
Verucchio

Frantoio di Villa Verucchio
Ghiacciolo

Grappuda

Leccino

Moraiolo

Nostrana di Brisighella
Rossina

Selvatico Campo speri ment
Capolga del parco dei Gessi Bolognesi e

Orfana Cal anchi del | dA
Anno di impianto 2005




11

ATTI VI TAGO FUTURE

Mroduttivita

AComportamento alle minime
termiche

MResistenza ai principali parassiti

AAttitudine rizogena

Saggi virologici
per attestare la
sicurezza
sanitaria

[+ . e | TH ke wrem | B mhescber sy
Cwewioe & Capss | DIEA | FakCews. | Nemivw
Copeigm ETRAZ Rrmrmi Nagpeliin
) [T DIRAL? | Tovam Taguitis
a TETRASS | Eimial Taputve
[[Comaggicis &IVl Varcodkls | [OTRAE | Tindal Tagatvs
Frantoie 8 Vilka Varsowkic | INIRAD | Kimbhd Hguitre
] Framlc & Mortegraklih INTHA 44 ] Pawkive
— FIEASL | Revam Maglian 10006y |
[ — TATRA | Focli-Camem Nagulim
Lwciz DIRAN | Rl Hoguibis 500 bp
Tamiio TEIRA | Fo-Coame | Hegsitvs
- [ TPIRAIN | Fovoma Hoguitre
Tafian TETEA] | Rammoa Hagaira
Boacles, [FTEA! Eiadal Hagaitra 100%p
e TATRAZ? | Ford-Camrs Nagultn -

Table 2: Samples resulied negative or positive, for all viruses, by molecular) Figure 2: Example of ethidnom bromide)
msts. staied g2l showicg a rypical pattsrn obtained,

with SLRSV aRT-PCR protocols. Lane 1 - 2|
SLRSV positive samples; lape 3 healthy sam-|
ple; S: pegative control: T: SLRSV positive]
sample M =100 bp DNA Ladder (Promeza).
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FIGURA 1: ESEMPIO DI SCHEDA ELAIOGRAFICA

GENOTIPO CODICE :TRE
Localizzaione: Farneto

ALBERO

VIGORIA: medioelevata
PORTAMENTQ semipendulo
CHIOMA: folta

NOTE:

FOGLIA ADULTA

FORMA: ellittico-lanceolata

CURVATURA DELL'ASSE

LONGITUDINALE DELLA LAMINA

SUPERFICIE

DIMENSIONE:

ANGOLO APICALE:

ANGOLO BASALE:
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COLORE PAGINA SUPERDRE
COLORE PAGINA INFERORE

DATI BIOMETRICI MEDI

SUP.DELLA LAMINA (cmz):
LUNG.LONGITUDINALE (Cm):
CIRCOLARITA:
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acuto

acuto
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verdechiaro

grigio-giallo

2,81

511
0,14

Leandro Alberti (XVI
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pressi di Bologna la
presenza di olivi che
proaducono quegli olivotti
tanto stimati da ogni
doeealia

/[ at o

Importanti riferimenti bibliografici e relative

citazionic h e

ri

evocano | a

col

nei territori del Parco dei Gessi Bolognesi e

Cal

anchi

del

OAbbadessa

dal XVI secolo. Grazie aricerche di archivio e
sopralluoghi, esemplari di olivi secolari sono
stati ritrovati nelle localita Croara, Uccellara,
Monte Calvo, Casola Canina, Miserazzano,
Farneto e Settefonti. La testimonianza piu antica
emersa dal fondo Demaniale di S.Salvatore
riguarda la localita Uccellara, con il riferimento a
terra olivet
di locazione enfiteutica (1360 e 1540) e in uno di
acquisto (1540) da parte di monaci (Soracase,

ne.

2008).

pezze

di

t

S



http://olivisecolari.ibimet.cnr.it

Sono state censite e
catalogate

200 piante secolari ad
elevata valenza
paesaggistico-ambientale
nelle province di Ravenna,
Forli - Cesena, Riminie
Bologna

Progetto per lo studio dell'olivicoltt llano-romagn ambilentale

tclogna Ravenne FarlhCesens  Mmes

LEM - Pamadna, pur $60ndo UNa regons ad imterssio partaments Muthicon, presents wn'Dmceme s da ole carattesszaty Ga prodoth & dto lvelo
Qo tahien, |6 pProvenda Sl Wentons @ OUlivl SAGCIONS. e Carattanstiihe O mCroaniientl & IaaIone @ tecniche taond saly collivaiors
Al 0ben, Grantibcaro Toltemnantn & o A0 G atl w3 nutilsons o orgennettice

La 1R ORER Cultear autoctune O 0N o 1@ oo mintrodeons nele 2one rord: coliran & peoscaingn
SUTEMIS-POMagns SEounhng SaMEre e Non SO LN Valrs produitad Ma anthe U Ieenantc sare
scolagee contabsdnda s salvaguanda ool pascaggio @ & mgiramento del'acsotto dagaokors da
erren

A (el propamto ITAIME T -CNE hig seoits (g propne sty tegnco sowntifics m rancomtansa con Datore
AN rogatto N dante b operanes Calutivd @ MaMenmen1o Sagl olivet & Ao vaten anbentis ¢
& nechis Fabbandeea

) 1 520 raccogie TN esUlSY GRS pame Jenuaita ool
PrEgeteo. Paski2atn sediante of sEtema IMS (cootents
management spsten), regotta Tt | regesith A confamita
e s e MHTMVL 1 0 0 O05 od & tesforme o reaant 8
scoernibiing stababt gala lngye CWALVA WEAG 1)

1 50 chesrwew snvistraments Tattivith svalta da
BIMET-ONF, » cormene in schese delle sagole parme
ceraite, Queate Uteme 1000 cormedats da cocumentanone
faragrafics & da una vaudRiasone geontrcnaata the
parmetite & vare Pammanon subcadne dels anta
AU AU L0 I SN0t an

LGNS A Pl uh CUnyaipeanta, rel Weeven 3 attiyita
G MaAntunmaento ek ehvutl, O Crca 3002 plants
cormsponaent ad uns superficos medis complessns & 150

W mrvan (S0 =t2an ad ogy aorwsna); |s pecsiela indegee
conosrives arriuse syolia 2 IBIMET-ONA ba Iasettivo O mdndusre, daschyess, rcoroocers &
cataloger gl eserpian & ohn seccies 5 maggrer vakenes smbeotse = narsaggrtice

Lindradsanone o i catalogasors dele prante hareo et 22 rileresaaty In presrcie & Faverrs

FarbCamna o R

Vo agEemeTent: 39-03-0087 1053

Progetto triennale finanziato con il contributo
della Comunita Europea - Reg. (CE) n.2080/05.



http://olivisecolari.ibimet.cnr.it/

http://olivisecolari.ibimet.cnr.it

Indagini storiche sull'olivicoltura nel Bolognese

Sulle tracce dell'oliva a Casalecchio di Rena.
L'articolo e curato dalla Fondazione Yilla Ghigi ed e tratto dalla ricerca oniginale di Elena Ogheri realizzata per il Centro di Documentazione
Pedagogico di Casalecchio di Rena nell'ambito di un progetto di educazione ambientale intitalato La ricomparsa degli ulivi,

Gl alivi nel Parco del Gessi Bolognesi e Calanchi dell'dbbadessa,

L'articolo, curato da Monica Soracase della Fondazione Villa Ghigi, & tratto da una ricerca aniginale realizzata da Paola Bertoni per il Parco
Regionale Gessi Bolognesi e Calanchi dell'Abbadessa nell'ambito di un progetto di educazione ambientale intitolato “La ricomparsa degl ulivi”, Per
infarmazioni contattare il Parco Regionale Gessi Bolognesi e Calanchi dell'dbbadessa

Gli olivi nella collina di Bologna,

L'articolo & curato da Emanuela Rondoni dalla Fondazione Yilla Ghigi ed € tratto dalla sua ricerca originale, realizzata con il contributo di Paoling
Ceccarelli nell'ambito di un progetto di educazione ambientale intitolato “La ricomparsa degl ulivi®, Per informazioni cantattare la Fondazione Yilla
Ghigi tel, 051 3399084, e.mail fondazione@fondazionevillaghigi, 191.1t,

La riscoperta degli olivi a Monteveglio,

U'articolo e curato dalla Dott.ssa Stefania Remandini del Parco regionale dell'dbbazia di Monteveglio ed & tratto dal progetto di educazione
ambientale intitolato “La ricomparsa deqli ulivi®, Per informazioni contattare la Fondazione Yilla Ghigi tel. 051 3399084, &.mail
fondazione@fondazionevilaghigi. 1911t

Sulle tracce di Mister Uliva e delle sue figlie - Riserva naturale orientata Bosco della Frattona - Camune di Imala.

L'articolo & curato dalla dott.ssa dlessandra Lombini {coordinatore tecnico scientifico della Riserva) ed e tratto dal progetto di educazione
ambientale intitalato "La ricomparsa degli ulivi®, Per infarmazioni contattare |a Fondazione Villa Ghigi tel, 051 3399084, e.mail
fandazione@fondazionevillaghigi. 191.t,
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