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Date importanti nella storia del COI

Il 2012 è un anno particolarmente importante per il Consiglio oleicolo internaziona-
le. Chi ci segue da tempo ricorderà infatti che il 2012 segna il venticinquesimo an-
niversario del metodo di valutazione organolettica degli oli d’oliva vergine, una del-

le tappe fondamentali del COI, frutto di un lavoro di squadra iniziato sotto l’egida del
Consiglio negli anni ‘80 in uno spirito di cooperazione internazionale, con la partecipa-
zione di esperti spagnoli, francesi, greci, italiani, portoghesi e turchi.

È grazie agli sforzi e alla volontà dei vari capi panel che il metodo di valutazione or-
ganolettica dell’olio d’oliva vergine messo a punto all’interno del COI è stato adottato
dai Membri, menzionato nelle loro regolamentazioni nazionali sul commercio estero e ci-
tato per la prima volta in un regolamento relativo al mercato interno dell’Unione euro-
pea. In ricordo di uno di questi grandi professionisti, il professore italiano Mario Solinas,
il COI premia da 12 anni i migliori oli d’oliva extravergine nell’ambito di un concorso
che porta il suo nome, in base ai risultati di una valutazione organolettica realizzata da
un panel internazionale.

In un altro ambito, il 2012 segna la fine di un’epoca e l’inizio di un nuovo capitolo. La
rivista Olivæ - dopo la pubblicazione di 117 numeri - subirà una radicale trasformazione
poiché, in linea con le nuove modalità di informazione che privilegiano le tecnologie di-
gitali, abbandonerà definitivamente il formato tradizionale per essere diffusa esclusiva-
mente online. Non è l’unica novità…

Con la consapevolezza che uno degli obiettivi fondamentali dell’Accordo internazio-
nale del 2005 sull’olio d’oliva e le olive da tavola è “ribadire e rafforzare il ruolo del
Consiglio oleicolo internazionale, punto di incontro per l’insieme degli operatori del set-
tore, e centro mondiale di documentazione e informazione sull’olivo e i suoi prodotti”,
la rivista Olivæ - voce e specchio delle attività dell’Istituzione - ha il dovere di assolve-
re questo mandato, affidato al Consiglio nell’ambito dell’Accordo che è incaricato di am-
ministrare.

Ricorderete forse che nel 2011, su richiesta del Consiglio dei Membri del COI, il Se-
gretariato esecutivo ha svolto un’inchiesta approfondita presso i lettori di Olivæ per co-
noscerne punto di vista e aspettative. Abbiamo deciso di adattare progressivamente la ri-
vista alle esigenze segnalate dai Membri dell’Organizzazione al suddetto Segretariato,
nonché all’opinione formulata dai rappresentanti del settore che sono stati consultati per-
sonalmente e hanno risposto a un questionario dedicato all’argomento. L’esame delle ri-
sposte ha evidenziato chiaramente la loro volontà di disporre di una rivista a carattere es-
senzialmente scientifico e medico, la quale permetta di avere accesso ai risultati delle ul-
time ricerche sul valore biologico e nutrizionale dell’olio d’oliva e delle olive da tavola,
tenendosi informati sui progetti in corso o previsti.

Questa opinione non può che confermare una delle nostre più ferme convinzioni, os-
sia che la ricerca scientifica e i suoi risultati rappresentano elementi fondamentali per in-
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formare correttamente i consumatori sui prodotti oleicoli e realizzare un lavoro di pro-
mozione della qualità.

Il Consiglio dei Membri si pronuncerà definitivamente sulla questione in occasione
della prossima sessione straordinaria, in programma i primi di luglio a Buenos Aires (Ar-
gentina). Un comitato scientifico indipendente sarà da quel momento incaricato di valu-
tare gli articoli da pubblicare; inoltre, sarà costituito un forum che permetta a lettori e re-
dattori di interagire per il bene di tutto il settore olivicolo e di tutti i relativi operatori. !

Jean-Louis Barjol
Direttore esecutivo



Il Direttore esecutivo si è
inoltre recato in Cile, Argen-
tina e Uruguay per organiz-
zare la 18a sessione straordi-
naria del Consiglio dei Mem-
bri che si terrà dal 2 al 6
luglio 2012 in Argentina (ve-
dere articolo), fare il punto
sulle sfide del settore in que-
sto paese e discutere dell’e-
ventuale adesione degli altri
due paesi al COI. !

Dalla pubblicazione
dell’ultimo numero
della rivista Olivæ,

il Direttore esecutivo del
Consiglio oleicolo interna-
zionale ha portato avanti i
contatti all’estero, nell’ottica
di rafforzare i legami di col-
laborazione tra il COI e i
paesi membri attuali e poten-
ziali, nonché con le altre or-
ganizzazioni internazionali.
Ha così partecipato a incontri
con rappresentanti del settore
di varie nazioni e a diversi
eventi di natura tecnica o

promozionale, in occasione
dei quali ha presentato i la-
vori dell’Organizzazione,
confermato il sostegno del
COI alle iniziative dei paesi
membri e lanciato nuove atti-
vità.

Nell’ambito della verifica
delle attività di promozione
del COI, sottolineiamo in
particolare la sua partecipa-
zione al lancio della campa-
gna sul mercato nordameri-
cano, nonché a varie attività
in Russia e Cina.

Il Direttore esecutivo del COI continua a prendere
contatti all’estero
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Le attività di promo-
zione relative al con-
sumo di olio d’oliva e

olive da tavola negli Stati
Uniti e in Canada hanno pre-
so ufficialmente il via il 12
settembre, con un cocktail
organizzato al Lincoln Cen-
ter di New York dall’agenzia
di pubbliche relazioni sele-
zionata dal COI tramite gara
d’appalto (Exponent). Una
ventina di giornalisti della
stampa scritta, digitale e au-
diovisiva (internet e televi-
sione) - specializzati in ali-
mentazione e arte di vivere -
era stata invitata a partecipa-
re all’evento, prima di assi-
stere alla sfilata della stilista
di moda newyorchese Betsey
Johnson. Il COI ha presenta-
to a grandi linee la campagna
promozionale, sottolineando
che, come la moda, il mondo
oleicolo è ricco di collezioni
da scoprire e costituisce una
fonte di ispirazione sicura in
termini di sapore e benesse-
re. L’agenzia ha fornito parti-
colari tecnici sul concorso di
ricette organizzato nell’am-
bito della campagna, nonché
sui supporti internet (in parti-
colare, il sito web della cam-
pagna COI www.addsomeli-
fe.org) e social network
(Facebook e Twitter) dispo-
nibili. I giornalisti hanno de-
gustato piatti a base di olio
d’oliva cucinati dallo chef
Michael Schwartz - premiato
nel 2010 dalla Fondazione
James Beard e scelto come
“ambasciatore dell’olio d’o-
liva” nell’ambito di tale cam-

pagna - e cocktail con olive
preparati da Ryan Good-
speed.

Alla fine del mese di set-
tembre, il COI ha partecipato
alle attività B2B (business to
business) e B2C (business to
consumers) incluse nel pro-
gramma di promozione in
Russia, in tre capoluoghi re-
gionali (Iekaterinbourg, No-

vossibirsk - terza città della
Russia - e Samara). In questa
occasione, il COI ha incon-
trato distributori, negozianti,
ristoratori e giornalisti, cui
sono state spiegate le missio-
ni del COI, nonché le caratte-
ristiche relative al mercato
dell’olio d’oliva e delle olive
da tavola. Visitando vari
punti vendita (supermercati e
minimarket di quartiere), è

Verifica delle campagne promozionali
L ’ A C C O R D O E D I L S U O F U N Z I O N A M E N T O

Stand di degustazione del COI in Russia



bre si è svolta presso un cen-
tro di formazione della Chi-
na Cuisine Association
(CCA), la quale raggruppa
300.000 chef di grande espe-
rienza sui 20 milioni di cuo-
chi che il paese conterebbe.
L’evento - seguito da una de-
cina di giornalisti - è stato
filmato per essere messo on-
line sul sito web della cam-
pagna promozionale COI in
Cina. Barjol ha approfittato
della missione per intratte-
nersi con il responsabile del
dipartimento di oleicoltura
dell’Accademia nazionale
delle foreste, il quale gli ha
segnalato che il dossier di
adesione della Cina era stato
trasmesso al Ministero per il
Commercio e al Dipartimen-
to delle organizzazioni inter-
nazionali. È altresì stato in-
formato in relazione al pro-
seguimento di esperimenti di
acclimatazione dell’olivo in
varie province del paese, ove
sono state testate molteplici
varietà. !

stato possibile constatare
l’offerta molto diversificata
di olive da tavola.

Dal 24 al 27 ottobre, il
COI si è recato a Pechino,
dove si è incontrato con i
nuovi responsabili dell’agen-
zia Hill&Knowlton, incari-
cata di implementare attività
promozionali del Consiglio
in Cina. Tale incontro ha
permesso di fare il punto sul-
la situazione del mercato ci-

nese (domanda crescente di
olio d’oliva e scoperta delle
olive da tavola), nonché sul-
le sue recenti tendenze
(esplosione del fenomeno dei
social network e crescente
attenzione alla nutrizione),
esaminando le attività previ-
ste entro la fine dell’anno, in
particolare il media tour in
Grecia e Italia. L’ultima tap-
pa della selezione del miglio-
re chef tra i 10 finalisti del
concorso lanciato a settem-
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Dimostrazione di cucina con olio dʼoliva in Russia
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I l 10 novembre, il Diret-
tore esecutivo del COI si
è recato in Cile, dove era

stato invitato al nono incon-
tro nazionale sull’olio d’oli-
va organizzato da ‘Chile Oli-
va’. A margine di questo
evento - cui hanno partecipa-
to circa 200 persone - ha in-
contrato le autorità locali per
discutere dell’eventuale ade-
sione del Cile al COI e ha vi-
sitato il laboratorio di analisi
chimica della Facoltà di chi-
mica, che dispone di un’ap-
parecchiatura di analisi mol-
to completa e di un naso elet-
tronico. Il Direttore del COI
ha ricordato le modalità di
partecipazione di questo la-
boratorio e del suo panel -
che si allena dal 2009 - ai test
di riconoscimento del COI.

Arrivato il 14 novembre in
Argentina, ha incontrato le
autorità competenti in vista
dei preparativi per la prossi-
ma sessione straordinaria del
Consiglio dei Membri del
COI, che si svolgerà nel lu-
glio prossimo a Buenos Aires

(vedere articolo a fianco). Si
è anche intrattenuto con vari
responsabili di laboratori
pubblici e privati interessati
a ottenere il riconoscimento
del COI per la loro attività di
laboratorio o di panel, a se-
conda dei casi.

Nel corso di una riunione
con i rappresentanti delle ca-
mere di commercio delle re-
gioni olivicole argentine
(Catamarca, Mendoza, San
Juan, Buenos Aires, La Ri-
oja), ha presentato le attività
del COI e il dossier argentino
sugli oli d’oliva, caratteriz-
zati da una percentuale di
campesterolo superiore al li-
mite ufficiale indicato nelle
norme COI e Codex. Si è in-
trattenuto con il ministro del-
l’Agricoltura (Julián Andrés
Domínguez), il Segretario al-
l’agricoltura, allevamento e
pesca (Lorenzo Basso), non-
ché con il sottosegretario al-
l’agricoltura (Oscar Solis),
partecipando alla prima ri-
unione della struttura tripar-
tita che raggruppa il ministe-

ro, le autorità regionali e il
settore oleicolo.

Il 16 e 17 novembre, in
Uruguay, ha incontrato il vi-
ceministro degli Affari esteri,
il ministro della Sanità pub-
blica e vari alti funzionari del
ministero dell’Agricoltura.
Nelle discussioni, si è parlato
delle norme COI, nonché dei
vantaggi e costi dell’adesio-
ne all’Accordo internaziona-
le del 2005 sull’olio d’oliva e
le olive da tavola. Barjol si è
riunito inoltre con alcuni re-
sponsabili della Facoltà di
chimica di Montevideo, i
quali hanno espresso interes-
se per far certificare il loro
laboratorio dal COI.

In Cile come in Uruguay,
sono previste discussioni tra
autorità e professione per
pronunciarsi sul lancio di
un’eventuale procedura di
adesione al COI, che potreb-
be essere annunciata in oc-
casione della sessione di lu-
glio. !

Il COI ribadisce il suo interesse per l’America latina
L ’ A C C O R D O E D I L S U O F U N Z I O N A M E N T O
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canza di distinzione, nella
nomenclatura doganale, fra
olio extravergine d’oliva,
olio d’oliva vergine e olio
d’oliva vergine corrente. !

Il COI ha fornito il suo
contributo al dibattito
inerente l’eventuale

emendamento delle note
esplicative delle merci clas-
sificate in posizione 15.09;
tale emendamento era all’or-
dine del giorno nella 27a ri-
unione del sottocomitato
scientifico dell’Organizza-
zione mondiale delle dogane
(OMD), tenutasi a Bruxelles
(Belgio) il 10 gennaio 2012.
In questa occasione, ha se-
gnalato la volontà dei paesi
membri del COI di far evol-
vere la nomenclatura del-
l’OMD nella direzione delle
definizioni internazionali
COI, per una maggiore tra-
sparenza del mercato e il raf-
forzamento della sicurezza
dei consumatori.

La principale preoccupa-
zione dei paesi del COI ri-
guarda in primo luogo la
mancata separazione nella
nomenclatura doganale del-
l’olio vergine lampante dalle
altre categorie di olio vergi-
ne, ancor più preoccupante
per il fatto che l’olio lampan-
te non è commestibile (è in-
fatti destinato alla raffinazio-
ne). Questa situazione - fon-
te di confusione, soprattutto
nei paesi che non hanno una
lunga tradizione nel consu-
mo di olio d’oliva - rischia di
essere sfruttata per scopi
commerciali disdicevoli da
operatori poco scrupolosi.

Altrettanto insoddisfacen-
te per l’auspicabile traspa-
renza del mercato è la man-

Il COI partecipa alla 27a riunione del sottocomitato scientifico
dell’Organizzazione mondiale delle dogane (OMD)

Il Direttore Esecutivo del COI

L ’ A C C O R D O E D I L S U O F U N Z I O N A M E N T O



In un mondo sempre più
competitivo, gli stage sono
tra i metodi più efficaci per
ottenere una formazione sul
campo. Quelli proposti in
un’organizzazione interna-
zionale multilingue sono an-
cora più interessanti ma an-
che più difficili. Nel novem-
bre 2011 è stato lanciato il
nuovo programma di stage
del COI per giovani laureati.
Tre validi candidati hanno
iniziato uno stage di cinque
mesi presso gli uffici del Se-
gretariato Esecutivo del COI
a Madrid, in Spagna. Qui ci
raccontano le loro aspettati-
ve, la loro esperienza quoti-
diana e le loro speranze per
il futuro.

Tre volti nuovi si sono ag-
giunti al personale del Segre-
tariato Esecutivo che tutte le
mattine timbra il cartellino
per entrare al lavoro. Sono
tutti e tre giovani ma proven-
gono da paesi, esperienze e
università differenti. Il tuni-
sino Mahdi Fendri, il monte-
negrino Maurizio Rems e lo
spagnolo Alejandro Sánchez
Blázquez sono i primi lau-
reati stagisti del COI che
aprono la strada a molti altri
giovani desiderosi di vedere
di persona un’organizzazio-
ne internazionale che si oc-
cupa di prodotti di base.

Il programma di stage ha
molteplici finalità. Gli stagi-
sti hanno la possibilità di ve-
dere sul campo come funzio-
na un’organizzazione inter-

nazionale e di mettere in pra-
tica quello che hanno impa-
rato all’università. Si tratta di
una straordinaria opportunità
per acquisire un’esperienza
professionale in un ambiente
multiculturale, multilingue e
multietnico. Sotto questo
aspetto, pur essendo piccolo,
il Segretariato Esecutivo non
è certo deludente. Lo staff è
composto da persone di reli-
gione e nazionalità diversa
(algerini, britannici, francesi,
italiani, portoghesi e spagno-
li). Ha due lingue di lavoro,
cinque lingue ufficiali, a cui
se ne aggiungono occasio-
nalmente alcune altre che
prima o poi si possono senti-
re nei corridoi, negli uffici e
nelle sale riunioni.

Mahdi è originario di
Sfax, la più grande delle pro-
vincie produttrici di olio d’o-
liva della Tunisia. Nato in
una famiglia di olivicoltori,

coltivava il sogno di “saper-
ne di più sul mondo vasto e
diversificato dell’olivicoltu-
ra”. Dopo il Master in olivi-
coltura e tecnologie dell’olio
d’oliva presso l’Università di
Cordova, ha conseguito pres-
so l’Università di Granada
un dottorato sulla discrimi-
nazione varietale del polline
di olivo sulla base delle ca-
ratteristiche morfologiche e
dei marcatori microsatelliti.
Ha quindi certamente le
competenze accademiche per
fare molta strada. Mahdi sta
effettuando il suo stage pres-
so l’Unità Tecnica sotto la
stretta supervisione del Di-
rettore Aggiunto del COI,
Ammar Assabah. “L’ottimo
mentoring e gli eccellenti
strumenti di lavoro al Segre-
tariato Esecutivo mi hanno
aiutato ad approfondire le
mie conoscenze”, conferma
Mahdi. Il suo lavoro consiste
nel raccogliere informazioni
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Il COI dà il benvenuto al primo scaglione di laureati stagisti

I primi stagisti del COI: Mahdi, Alejandro e Maurizio

L ’ A C C O R D O E D I L S U O F U N Z I O N A M E N T O
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veti intensivi. In seguito, tra
le varie attività, ha continua-
to gli studi con un Master in
ripristino degli ecosistemi e
ha poi lavorato come assi-
stente ricercatore in una so-
cietà di consulenza ambien-
tale a Malta dove ha acquisi-
to esperienza nei progetti di
ricerca sponsorizzati dall’UE
migliorando nel contempo il
suo inglese. Un giorno, l’an-
no scorso, ha visto l’annun-
cio relativo agli stage presso
il COI. “Devo ammettere che
non avevo mai sentito parla-
re del Consiglio Oleicolo In-
ternazionale”. Nel giro di
qualche mese, tuttavia, ha
imparato tutto sull’Organiz-
zazione e sulla sua attività e
adesso ha una conoscenza
più approfondita del settore
olivicolo.

Alejandro è stato destinato
all’Unità Studi Economici. Il
suo lavoro consiste nel ricer-
care e analizzare tutte le in-
formazioni disponibili sulle
politiche nazionali imple-
mentate dagli stati membri
del COI nel campo dell’oli-
vicoltura, dell’industria del-
l’olio d’oliva e delle olive da
tavola e modellare i dati in
profili individuali per ogni
paese. “Sul subito ho pensato
che sarebbe stato un po’ mo-
notono, ma con il passare del
tempo ho dovuto ricredermi.
Mi sono appassionato sem-
pre di più e ho scoperto sem-
pre più cose sull’industria
olivicola”.

Ci sono altri vantaggi pro-
fessionali nel lavorare per il
COI. Nel dicembre 2011, per

sulle ultime innovazioni
scientifiche e tecniche nel
mondo dell’olivicoltura pub-
blicate su riviste scientifiche
o diffuse durante congressi
per inserirle in un database
che comprende campi quali
titolo dello studio, autore,
istituzione, abstract e parole
chiave per consentire ai po-
tenziali utenti dei paesi
membri del COI di effettuare
ricerche in tutta semplicità.
“La raccolta dati genererà un
effettivo valore aggiunto nel-
le diverse fasi dell’industria
olivicola, quando il database
sarà disponibile ai Membri”.

Il secondo stagista è nato a
Belgrado, dove ha studiato
agronomia all’università:
nella sua tesi di laurea Mau-
rizio ha cercato di stabilire
l’identità di un esemplare
emblematico del patrimonio
olivicolo montenegrino, il
famoso olivo di Mirovica a
Bar, che ha 2000 anni. Da
studente, ha lavorato durante
le vacanze come volontario
presso il Centro per le Coltu-
re subtropicali di Bar, ha in-
segnato potatura dell’olivo e
della vite in un monastero
serbo in Grecia, ha gestito
piccoli frutteti in villaggi vi-
cino a Belgrado e molto altro
ancora. Nonostante la sua
giovane età, Maurizio vanta
già una notevole esperienza
in campo olivicolo.

Nel settembre 2009 ha fre-
quentato un Master in olivi-
coltura ed elaiotecnica pres-
so l’Università di Perugia,
dove ha scritto una tesi sul
potenziale riutilizzo della

sansa vergine per mangimi
animali e sul suo impatto sul-
la qualità del prodotto finale
(latte, formaggio).

“Per gli studenti del Ma-
ster, il COI è sempre stato
qualcosa di speciale, l’apice
del mondo olivicolo. Questo
è uno dei principali motivi
per cui ho presentato doman-
da per lo stage”, ci racconta.
Per Maurizio si tratta del pri-
mo vero lavoro. È stato as-
sunto per aiutare l’Unità Tec-
nica a progettare e costituire
un database di specialisti ap-
partenenti alle maggiori isti-
tuzioni accademiche e di ri-
cerca di tutto il mondo che
possono e vogliono collabo-
rare con il COI in molteplici
modi, tenendo conferenze
nei corsi e seminari organiz-
zati dal Consiglio, svolgendo
incarichi di consulenza in
loco nei paesi membri e con-
tribuendo alle pubblicazioni
tecniche del COI. Grazie a
questo incarico, Maurizio ha
imparato molto sul lavoro di
squadra. “Mi sono divertito
molto a partecipare alla crea-
zione del database. Credo
che sia la cosa più importan-
te che abbia fatto, perché
contribuirà veramente a ri-
sparmiare tempo in futuro e a
organizzare più facilmente le
attività del COI.”

Il terzo stagista, Alejandro,
conosce bene Madrid. Ha in-
fatti studiato agronomia
presso il Politecnico della
città, dove si è interessato per
la prima volta di olivicoltura
dopo aver frequentato un
corso sulla potatura negli oli-
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esempio, gli stagisti hanno
preso parte a un seminario
internazionale presso la sede
del COI. Insieme agli 84 par-
tecipanti, hanno avuto modo
di ascoltare 30 illustri confe-
renzieri che hanno parlato
delle principali problemati-
che della moderna olivicoltu-
ra.

Ovviamente, non si vive di
solo lavoro. Sul fronte dei
rapporti personali, i tre van-
no d’accordo con il persona-
le, si sono integrati bene e
hanno partecipato alle occa-
sioni organizzate per il per-
sonale (il loro angolo di ta-
volo al pranzo di Natale per
lo staff era decisamente uno
dei più vivaci). Mahdi e Ale-
jandro naturalmente cono-
scono già la Spagna ma per
Maurizio è stata l’occasione

per scoprire un nuovo paese
e un nuovo popolo.

Ma come vedono il futu-
ro? “Spero che questa espe-
rienza sia il punto di parten-
za per la mia carriera futura
in questo affascinate settore
di lavoro”, ci dice Mahdi.
Per Maurizio, “Essere nel
‘cuore’ dell’olivicoltura mi
aiuta a capire in che direzio-
ne va il settore, come si muo-
ve il mercato e quali sono i
campi di specializzazione in
cui c’è più bisogno. Così po-
trò farmi un’idea della strada

migliore da intraprendere per
il futuro”. Alejandro, pur am-
mettendo che le prospettive
future sono incerte, com-
menta: “È innegabile che l’e-
sperienza lavorativa acquisi-
ta al COI darà slancio alla
mia carriera di agronomo”.

Quando l’articolo andrà in
stampa, questi tre giovani
avranno lasciato il COI. Gli
auguriamo tutto il meglio per
il futuro. E chissà che un
giorno non tornino al COI in
veste di delegati o grandi
esperti... Largo ai giovani! !

Vi interessa uno stage presso il COI?
Seguite con attenzione gli annunci sul sito web del COI,

http://www.internationaloliveoil.org
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L’agenda delle sessioni a colpo d’occhio
18a sessione straordinaria: Buenos Aires, Argentina, 2-6 luglio 2012
100a sessione ordinaria: Madrid, Spagna, 19-23 novembre 2012

consueto formato, ossia in-
contri del settore privato/del-
le istituzioni seguiti da comi-
tati ad hoc e sessioni plena-
rie, non sarà un’occasione
come le altre, ricorrerà infat-
ti la 100a sessione dell’Orga-
nizzazione. Il Consiglio ha
fatto molta strada dalla 1a

sessione dell’ottobre 1959:
ha concluso vari Accordi in-
ternazionali, ha ampliato il
numero di membri ed è stato
testimone e in parte artefice
dei profondi cambiamenti
che si sono verificati nell’oli-
vicoltura mondiale negli ulti-
mi cinquant’anni.

La settimana dal 19 al 23
Novembre sarà quindi moti-
vo di festeggiamenti per sot-
tolineare questo importante
traguardo nella vita del Con-
siglio e il punto di partenza
per molte altre sessioni e
nuove iniziative. I festeggia-
menti coincideranno anche
con il 25° anniversario del
metodo del COI per la valuta-
zione organolettica dell’olio
d’oliva vergine, che ha dato
un notevole contributo al
cambiamento del panorama
dell’analisi sensoriale. !

Quest’anno il Consi-
glio Oleicolo Inter-
nazionale si prepara

per due importanti sessioni.
Per la 18a sessione straor-

dinaria, si trasferirà tempo-
raneamente in Argentina dal-
la sede centrale di Madrid, in
Spagna. Nella prima settima-
na di luglio, i delegati dei 17
Membri dell’Organizzazione
convergeranno a Buenos Ai-
res per la prima sessione del
COI in America Latina. Sarà
una straordinaria opportunità
per relazionarsi con tutti gli
attori del settore e con i part-
ner istituzionali dell’Argenti-
na e di altri paesi sudameri-
cani e di vedere all’opera l’o-
livicoltura in questo membro
relativamente nuovo della
comunità olivicola interna-
zionale.

Come al solito, la sessione
sarà preceduta da una riunio-
ne del Comitato consultivo
del COI per l’olio d’oliva e
le olive da tavola in cui gli
stakeholder di ogni ramo del
settore olivicolo avranno la
possibilità di esprimere le
loro opinioni e preoccupa-
zioni. Si prevede una corpo-
sa presenza del settore loca-
le. Parteciperanno anche le
associazioni aderenti al pro-

gramma di controllo qualità
del COI adottato in mercati
d’importazione mirati, per
discutere delle principali
problematiche.

Durante tutta la settimana,
i comitati specializzati del
COI si riuniranno in succes-
sione per discutere delle ten-
denze economiche e aggior-
nare le ultime statistiche in
materia di produzione, con-
sumo, esportazioni, importa-
zioni e scorte, per verificare i
progressi delle attività di for-
mazione, missioni di assi-
stenza tecnica e i progetti in
corso e futuri, per analizzare
le ricerche di mercato, sele-
zionare nuovi mercati target
per le campagne promozio-
nali e valutare i progressi di
quelle in corso e per verifica-
re la gestione finanziaria e di
bilancio dell’Organizzazio-
ne. Le proposte dei Comitati
saranno poi presentate per
approvazione nelle sessioni
plenarie.

L’agenda di impegni di
quest’anno comprende anche
la prossima sessione normale
del COI. Pur mantenendo il

Sessioni del COI in agenda per il 2012
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Attività di ricerca-sviluppo e ambiente

Dalla gestione degli
oliveti all’elabora-
zione degli oli e alla

preparazione delle olive da
tavola, il Segretariato esecu-
tivo - attraverso il diparti-
mento ricerca-sviluppo e am-
biente - cerca di promuovere
il ricorso a moderne tecniche
che permettano di incremen-
tare la produzione, ridurre i
costi dei prodotti, migliorare
la qualità e proteggere l’am-
biente. Si interessa quindi di
tutti gli aspetti tecnici dell’o-
livicoltura: le risorse geneti-
che dell’olivo, il migliora-
mento genetico delle varietà,
il controllo di malattie e
parassiti, l’irrigazione, le
operazioni di potatura, la
raccolta, la gestione del ter-
reno, l’elaborazione dell’olio
d’oliva, il riciclaggio dei sot-
toprodotti degli oleifici ecc.
Il Segretariato esecutivo può
trattare tali questioni in di-
versi modi: nell’ambito di
progetti che attua nei paesi
membri dell’Organizzazio-
ne, pubblicando volumi e
guide tecniche, nonché in oc-
casione di seminari interna-
zionali. Fra i progetti attuati,
alcuni sono finanziati esclu-
sivamente con il budget del
COI e altri sono cofinanziati
dal Fondo comune per i pro-
dotti di base.

Fra i progetti finanziati dal
COI, citeremo quello per la
conservazione, caratterizza-
zione, raccolta e utilizzo del-
le risorse genetiche dell’oli-
vo (RESGEN), la pubblica-

zione di un glossario di ter-
minologia oleicola e una gui-
da di good practice tecniche
in materia di indicazioni geo-
grafiche, il coordinamento
della collezione mondiale di
germoplasma d’olivo a Mar-
rakech (Marocco) e l’allesti-
mento di una nuova collezio-
ne mondiale a Izmir (Tur-
chia), nonché l’elaborazione
di un questionario sulle in-
frastrutture olivicole.

Progetto RESGEN

Già attuato in 17 paesi
membri del COI grazie a va-
rie fonti di finanziamento
(Unione europea, Fondo co-
mune per i prodotti di base e
COI), questo progetto è stato
avviato nel 2011 con il finan-
ziamento esclusivo del COI
in tre nuovi paesi: Albania,
Argentina e Turchia, che pro-
cederanno all’identificazio-
ne, alla descrizione e alla
conservazione del rispettivo
patrimonio genetico. Realiz-
zate tali attività, i centri di
queste tre nazioni che colla-
borano al progetto invieran-
no i loro genotipi alle colle-
zioni internazionali di ger-
moplasma dell’olivo.

Glossario di terminologia
oleicola

Lo sviluppo del settore oli-
vicolo negli ultimi anni e l’e-
voluzione delle definizioni -
talvolta fonte di ambivalenze

e ambiguità - rendevano ne-
cessaria l’adozione di uno
strumento che permettesse di
promuovere l’unificazione
della terminologia, come
vettore per garantire la co-
municazione professionale
plurilingue. Questo diziona-
rio oleicolo online (http://
www.internationaloliveoil.or
g/glosario_terminos/index)
fornisce una definizione e
una traduzione nelle 5 lingue
ufficiali del COI (arabo,
francese, inglese, italiano e
spagnolo) dei termini più im-
portanti e utilizzati nei se-
guenti campi: elaiotecnica,
elaborazione delle olive da
tavola, agronomia, chimica
oleicola e analisi organoletti-
ca.

Guida alle good practice
in materia di indicazioni
geografiche

Le Indicazioni Geografi-
che (IG) rappresentano uno
strumento importante per la
valorizzazione delle produ-
zioni agroalimentari. Ricono-
scere una IG fornisce un va-
lore aggiunto e offre poten-
zialmente grandi opportunità
ai produttori. Ma come fare
per ottenere il riconoscimen-
to di una IG? È la domanda
cui il Segretariato esecutivo
cerca di rispondere. Questa
guida – disponibile sul sito
web del COI (http://www.in-
ternationaloliveoil.org) – ri-
prende i principali elementi
che i richiedenti devono giu-
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l’Istituto di ricerca e tecnolo-
gia agroalimentare di Barcel-
lona (IRTA) di valutare le at-
tività di questa collezione,
onde verificare il rispetto
delle disposizioni della Con-
venzione firmata tra l’INRA
e il Consiglio oleicolo inter-
nazionale, nonché lo stato di
avanzamento dei lavori di tu-
tela e conservazione della di-
versità genetica dell’olivo.
Poiché i risultati di tale valu-
tazione sono stati positivi, il
Consiglio dei Membri ha
espresso il suo accordo alla
proroga della Convenzione,
con l’obiettivo di completare
la collezione.

Creazione di una terza
collezione internazionale
dell’olivo

Con il sostegno del COI, è
stata programmata la costitu-
zione della terza collezione
mondiale in uno dei paesi
della regione orientale del
Mediterraneo, onde comple-
tare il programma costituito
dalle collezioni create nel
1970 a Cordoba (Spagna) e
nel 2002 a Marrakech (Ma-
rocco). L’idea di realizzare
una terza collezione piuttosto
lontana da quelle di Marra-
kech e Cordoba - in condi-
zioni ambientali diverse -
punta a garantire la sopravvi-
venza delle risorse geneti-
che, in caso di perdita causa-
ta da eventuali catastrofi (cli-
matiche, sanitarie…).

Cinque paesi hanno rispo-
sto alla richiesta di proposte
emanata dal COI: Egitto,

stificare e quelli che le autori-
tà devono verificare per la tu-
tela di una IG.

Collezione internazionale
di Marrakech

La seconda banca mondia-
le di germoplasma dell’olivo

- inaugurata nel marzo 2002
su un terreno dell’Institut na-
tional de recherche agricole
(INRA) a Tassaout, distante
63 km da Marrakech (Ma-
rocco) - ospita 565 varietà di
olivi provenienti da 13 paesi
(4 alberi per varietà distribui-
ti su tre appezzamenti). Nel
2011, il COI ha incaricato
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Obiettivi delle collezioni internazionali
di germoplasma dell’olivo

• Conservare la variabilità genetica dell’olivo conforme-
mente alle disposizioni della convenzione di Rio che si
prefigge di prevenire i rischi di perdita della diversità bio-
logica, attraverso il ruolo svolto dall’olivo sul piano eco-
nomico, sociale, culturale e ambientale.

• Garantire la tutela e la conservazione della diversità ge-
netica dell’olivo per le generazioni future e permettere
alla comunità scientifica di condurre lavori di ricerca sul
materiale genetico.

• Mettere i risultati ottenuti a disposizione di tutti gli uten-
ti, ai fini di uno sviluppo sostenibile e di un migliore uti-
lizzo delle diverse varietà, in funzione dei differenti tipi
di suolo e clima.

La Collezione internazionale di Marrakech

A T T I V I T À T E C N I C H E
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Giordania, Iran, Siria e Tur-
chia. Dopo la valutazione
delle candidature da parte di
un comitato di esperti, il
Consiglio dei Membri ha de-
ciso di accettare la proposta
della Turchia, che costituirà
questa terza collezione a Ka-
melbecha, nella regione di
Izmir, sugli appezzamenti
della stazione di olivicoltura
di Bornova, una struttura
specializzata nella ricerca
olivicola fin dal 1937.

Questionario sulle
infrastrutture oleicole

Conoscere meglio la strut-
tura oleicola dei paesi mem-
bri risulta fondamentale per
garantire un’adeguata pro-
grammazione strategica e ot-
timizzare gli sforzi, utiliz-
zando le risorse disponibili
in modo più efficace. È con
questo obiettivo che il Segre-
tariato esecutivo ha elaborato
un questionario in collabora-
zione con alcuni esperti dei
paesi membri del COI. L’uti-
lizzo dei dati su superfici
piantate, quantità di aziende,
infrastrutture a disposizione
dei produttori, frantoi, nume-
ro di vivai ecc. permetterà di
definire - sulla base dei crite-
ri gestionali e del livello di
intensificazione - i diversi
tipi di olivicoltura che esisto-
no attualmente, di capirne
meglio la logica di funziona-
mento e di individuare le
priorità per proporre gli aiuti
necessari ai paesi produttori.

Fra i progetti finanziati dal
Fondo comune per i prodotti

di base (FC), citiamo la co-
stituzione di vivai pilota.

Progetto per la creazione
di vivai pilota di
dimostrazione e
formazione

Questo progetto costitui-
sce la seconda fase del pro-
getto RESGEN attuato con
successo in Algeria, Egitto,
Marocco, Siria e Tunisia gra-
zie al finanziamento del Fon-
do comune, che ha permesso
a tali paesi di identificare, ca-
ratterizzare e conservare le
varietà autoctone di olivo. Il
principale obiettivo del pro-
getto è la costituzione di cen-
tri di produzione di piante
(vivai pilota), nell’ottica di
migliorare la qualità delle
piante d’olivo prodotte, non-
ché aumentare le possibilità
in termini di varietà autocto-
ne disponibili e adattate al-
l’ambiente. La realizzazione
di vivai moderni e innovativi
permetterà di fornire piante
di qualità superiore. L’utiliz-
zo di risorse genetiche autoc-
tone adeguate - adattate alle
condizioni pedoclimatiche e
di elevata qualità genetica -
limita infatti i rischi che si
corrono quando si procede a
impiantare nuovi oliveti, gra-
zie a una migliore conoscen-
za delle potenzialità del ma-
teriale vegetale utilizzato. La
costituzione di centri vivai-
stici consentirebbe a tal fine
di garantire la moltiplicazio-
ne e la diffusione delle pian-
te di varietà autoctone, per-
fettamente adattate alle ca-
ratteristiche ambientali e

climatiche. Si tratta altresì di
un mezzo efficace e moderno
per diffondere le good practi-
ce agricole. L’adozione di
tecniche innovative di produ-
zione e gestione permetterà
di migliorare in modo signi-
ficativo e duraturo il settore
olivicolo, contribuendo a ge-
nerare redditi più elevati per
gli agricoltori. L’impiego
adeguato della biodiversità
dell’olivo consentirà di raf-
forzare la competitività dei
produttori sui mercati mon-
diali. Dopo aver analizzato
uno studio di fattibilità di
questo progetto che il COI ha
affidato a una società ester-
na, il Fondo comune ha con-
dizionato l’approvazione del
finanziamento in quattro
paesi (Algeria, Egitto, Ma-
rocco e Tunisia) alla presen-
tazione da parte dello stesso
COI di una agenzia preposta
all’esecuzione; la selezione
di tale agenzia è attualmente
in corso.

Progetto “Programma per
lo sviluppo e la diffusione
di un modello di gestione
sostenibile delle risorse
idriche in olivicoltura”
Irrigaolivo CFC/IOOC/06

L’obiettivo principale di
questo progetto avviato nel
2010 è la creazione di appez-
zamenti destinati alla dimo-
strazione e alla ricerca nel
campo della gestione dell’ir-
rigazione in Marocco e in Si-
ria, onde presentare agli agri-
coltori le diverse tecniche di
irrigazione e raccogliere dati
essenziali sulla risposta della
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Impianti del Progetto Irrigaolivo

Partecipanti al Progetto Irrigaolivo

stema di irrigazione o mi-
gliorare le attuali attrezzature
hanno ricevuto un’assistenza
particolare. Due riunioni di
verifica del progetto si sono
svolte a marzo (Marrakech) e
novembre (Rabat).

coltura in diverse condizioni
pedoclimatiche. Le attività
previste nel 2011 sono state
realizzate conformemente al
piano di lavoro: oltre alla
normale gestione degli ap-
pezzamenti (lavorazione del
terreno, irrigazione, raccolta

ecc), gli oli prodotti sono sta-
ti analizzati da un punto di
vista chimico e due corsi
sono stati dedicati al calcolo
degli apporti idrici necessari
all’olivo, a beneficio degli
olivicoltori. Coloro che han-
no deciso di installare un si-
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Seminario Internazionale
“Sistemi di coltura e qualità dell’olio d’oliva”

COI, Madrid, 12-16/12/2011

A T T I V I T À T E C N I C H E

PREMESSA

Ha aperto i lavori del semi-
nario J.-L. Barjol, Direttore
esecutivo del Consiglio olei-
colo internazionale. Dopo
aver augurato il benvenuto ai
partecipanti, ha ricordato la
missione del COI e descritto
le attività realizzate da questa
istituzione, che ha come
obiettivo la promozione della
coltura dell’olivo e relativi
prodotti nei paesi produttori e
nei paesi consumatori.

Il seminario - svoltosi dal
12 al 16 dicembre 2011 pres-
so la sede del COI - rientra
nell’ambito delle attività tec-
niche attuate dal Consiglio
oleicolo internazionale con
lo scopo di mettere a disposi-
zione dei tecnici i risultati ot-
tenuti dai centri di ricerca in
tale campo.

Ottantaquattro tecnici di 14
dei 17 paesi membri COI
hanno partecipato a questo
seminario per avere un’idea
precisa sulla realtà olivicola e
sull’evoluzione dei sistemi di
coltivazione adottati, nonché
sapere in che misura questi si-
stemi si ripercuotono su pro-
dotto finale, caratteristiche
organolettiche e prezzo del-
l’olio d’oliva. Sono interve-
nuti trenta specialisti di alto

livello appartenenti a istitu-
zioni di diversi paesi olivicoli
(Spagna, Italia, Tunisia).

I partecipanti hanno inol-
tre potuto visitare appezza-
menti sperimentali dell’IMI-
DRA, un centro di ricerca e
sviluppo situato ad Aranjuez
(Madrid). I test effettuati da
questo centro sono dedicati
alle diverse densità di im-
pianto, alle varietà impiega-
te e ai sistemi di gestione
adottati. Numerose doman-
de sono state poste al re-
sponsabile del centro relati-
vamente agli obiettivi pre-
fissati e ai principali risultati
ottenuti.

È stata altresì organizzata
una sessione di assaggio,
onde iniziare i partecipanti
alle tecniche di analisi senso-
riale degli oli d’oliva.

Il programma del semina-
rio si è incentrato sui seguen-
ti temi:

- Evoluzione dei sistemi
di coltura

- Materiale vegetale
- Tecniche di coltura
- Influenza dell’ambiente

sui diversi sistemi di im-
pianto

- Elaborazione e qualità
dell’olio

- Studio della catena di
valore riguardante l’olio
d’oliva.

INTRODUZIONE

I vari sistemi di produzio-
ne in olivicoltura sono carat-
terizzati dal loro potenziale
produttivo.

La principale caratteristica
dell’olivicoltura tradizionale
è la grande diversità degli
oliveti, nonché la capacità di
adattamento a ogni tipo di
terreno e topografia. Tali oli-
veti sono situati essenzial-
mente nelle zone mediterra-
nee. Le tecnologie applicate
si basano fondamentalmente
su una conoscenza empirica,
dalla scelta della varietà fino
alla moltiplicazione, passan-
do per la raccolta dei frutti e
l’elaborazione dell’olio.
Questa olivicoltura può esse-
re considerata una coltura so-
ciale, nel senso che la do-
manda di manodopera è im-
portante al momento della
raccolta e fornisce un mezzo
di sussistenza alle popolazio-
ni di numerose aree rurali.
L’olivicoltura tradizionale è
ancora caratteristica di gran
parte della superficie olivico-
la mondiale.
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- Sistemi intensivi: per-
mettono di ottenere ren-
dimenti elevati in termi-
ni di quantità produttiva
e qualità finale.

Questi ultimi sistemi - da
qualche anno sempre più svi-
luppati - comprendono: il si-
stema intensivo, l’alta densi-
tà e il superintensivo. Tali
evoluzioni sono frutto dei la-
vori delle istituzioni naziona-
li di ricerca, sviluppo e inno-
vazione (R+S+i), nonché
dell’iniziativa privata. L’in-
formazione comunicata ai
partecipanti di questo semi-
nario testimonia l’intensifi-
cazione degli sforzi di ricer-
ca, sperimentazione e trasfe-
rimento delle conoscenze
compiuti nei paesi olivicoli.

I suddetti sistemi sono stati
anche analizzati dal punto di
vista della loro sostenibilità e
redditività, in particolare per
quanto riguarda la conserva-
zione dei suoli coltivati e il
controllo dell’erosione, la
scarsa disponibilità di risorse
idriche di qualità e la necessi-
tà di un utilizzo efficace. I
partecipanti hanno inoltre
esaminato la progressiva ri-
conversione degli oliveti po-
tenzialmente produttivi e su-
scettibili di meccanizzazione,
onde garantire il futuro nei
territori dell’oliveto tradizio-
nale.

Dalla fine della Seconda
Guerra Mondiale, le muta-
zioni sociali e tecnologiche
hanno progressivamente mo-
dificato la concentrazione e
lo sviluppo di oliveti e oleifi-
ci. La commercializzazione,
la promozione e la distribu-
zione si sono altresì evolute
per rispondere alla crescente
domanda di olio d’oliva ver-
gine di qualità.

Questi cambiamenti hanno
dato luogo a nuovi sistemi di
impianto e di coltura, messi a
punto per la meccanizzazio-
ne della raccolta, nell’ottica
di maggiore produttività e
migliore qualità di un olio
ormai commercializzato a li-
vello globale.

Nel corso del seminario,
sono state quindi confrontate
le caratteristiche dei sistemi
di coltura tradizionali, non-
ché dei sistemi intensivi e a
siepone (superintensivi):

- Sistemi poco produttivi
che non possono essere
migliorati, poiché si tro-
vano in zone marginali:
l’olivo continua a essere
coltivato in queste zone,
perché riveste un ruolo
sociale e ambientale di
interesse generale.

- Sistemi poco produttivi
suscettibili di migliora-
mento, grazie all’ado-
zione di determinate mi-
sure tecnologiche: tali
sistemi caratterizzano la
maggioranza delle su-
perfici olivicole nei vari
paesi produttori, in par-
ticolare nella zona me-
diterranea. Hanno tutta-
via un orizzonte produt-
tivo limitato, malgrado
l’applicazione delle mi-
sure citate in preceden-
za; inoltre, pongono il
problema del ricorso
allo sradicamento degli
alberi o alla creazione di
nuovi oliveti.

Alcuni partecipanti al Seminario

A T T I V I T À T E C N I C H E



20 OLIVÆ/No. 117 - 2012

1. MATERIALE
VEGETALE

La struttura varietale del-
l’oliveto tradizionale nei
paesi olivicoli è caratteriz-
zata dalla grande diversità
delle varietà locali, circo-
scritte a zone ben definite.
La creazione di nuovi olive-
ti e lo sviluppo di vivai han-
no determinato una certa
standardizzazione varietale,
con il rischio eventuale di
scomparsa delle varietà tra-
dizionali che il fenomeno
comporta. Queste risorse ge-
netiche - insieme alle popo-
lazioni di olivi silvestri e al-
tre specie di Olea - costitui-
scono di fatto un patrimonio
mondiale, la cui conserva-
zione rappresenta una priori-
tà del massimo interesse.

A tal fine, sono state ricor-
date le raccomandazioni for-
mulate in occasione del se-
minario organizzato dal COI
a Marrakech nel 2008:

- Consolidare e coordina-
re la rete messa a punto
dal COI, preservando le
17 banche nazionali di
germoplasma e le due
banche internazionali di
Cordova (Spagna) e
Marrakech (Marocco),
le quali prevedono nel
loro protocollo la valo-
rizzazione di oltre 1000
varietà.

- Costituire una terza col-
lezione internazionale in
Medio Oriente. Durante
l’ultima sessione, il

Consiglio dei Membri
ha espresso il suo accor-
do per la realizzazione
di questa terza banca in
Turchia.

- Promuovere la conser-
vazione in situ di olivi
centenari e di specie as-
sociate.

- Ultimare la caratterizza-
zione varietale per mez-
zo di un protocollo co-
mune di marcatori mor-
fologici e microsatelliti,
onde garantire l’identità
delle specie conservate
nelle banche di germo-
plasma.

- Elaborare un database,
grazie alla caratterizza-
zione progressiva delle
varietà conservate nelle
banche del germoplasma
in seno alla rete COI.

Il seminario ha rappresen-
tato inoltre l’occasione per
passare in rassegna le attività
dei programmi di migliora-
mento genetico attualmente
condotti nel mondo, con l’o-
biettivo di:

- Ottenere mediante in-
crocio varietà adattate ai
nuovi sistemi di produ-
zione (intensivi e a sie-
pone) e tolleranti a vari
stress abiotici e biotici.
La resistenza al fungo
Verticillium dahliae e
l’utilizzo efficace del-
l’acqua sono criteri ge-
nerali per numerosi pae-
si olivicoli.

- Proseguire gli studi sul-
la riduzione del periodo

giovanile e la realizza-
zione di test precoci di
selezione.

- Sviluppare la base gene-
tica con l’introduzione
di genitori silvestri e al-
tre specie di Olea.

- Realizzare test compara-
tivi con varietà competi-
tive in impianti moderni
di ogni zona olivicola.

2. TECNICHE DI
COLTURA

2.1. Irrigazione

Nel corso degli ultimi
anni, il ricorso all’irrigazio-
ne ha permesso di migliora-
re fortemente i risultati,
nonché la redditività dell’o-
livicoltura tradizionale e
moderna. In vari paesi pro-
duttori sono stati effettuati
test per verificare le dosi, i
periodi di applicazione e le
diverse qualità d’acqua. I ri-
sultati ottenuti nel bacino
del Mediterraneo indicano
che dosi di 1500 m3/ha per-
mettono di ottenere buoni
raccolti. L’ETc (evapotra-
spirazione della coltura) più
adatta a ogni modello di oli-
veto dipende da clima e tipo
di suolo.

Le necessità di fertilizza-
zione possono essere defini-
te per mezzo dell’analisi fo-
gliare. Tale strumento va
sviluppato maggiormente, ai
fini della razionalizzazione
di questa tecnica in olivicol-
tura.
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e vanno adattate al tipo di
raccolta. Nei sistemi a siepo-
ne, il fattore limitante è il
controllo del vigore, cui si
aggiungono un’esposizione
alla luce e un’aerazione limi-
tate all’interno delle chiome:
ciò provoca - a partire da 7 -
10 anni (a seconda di latitu-
dine, altitudine e disponibili-
tà di risorse idriche) - una di-
minuzione della produzione,
una crescente alternanza e
l’aumento degli attacchi di
parassiti e malattie. La pota-
tura meccanica deve essere
applicata a questo modello di
coltura in modo da favorire
l’aerazione e il passaggio
della luce, permettendo altre-
sì il passaggio delle macchi-
ne raccoglitrici.

Vari test effettuati in olive-
ti intensivi hanno dimostrato
che le leggere potature an-
nuali e le potature meccaniz-
zate semestrali consentono di
ottenere buone produzioni a
costi accettabili.

2.5. Raccolta meccanica

La necessità di ridurre il
costo della raccolta ha con-
dotto alla meccanizzazione,
grazie all’impiego di diversi
tipi di macchine: sistemi di
raccolta discontinua negli
oliveti intensivi (scuotitori di
tronco), recentemente adatta-
ti all’oliveto tradizionale,
nonché raccoglitrici in conti-
nuo (del tipo vendemmiatri-
ci) per gli oliveti a siepone e
ad alta densità.

2.2. Gestione del suolo

Il principale problema
dell’oliveto è l’erosione del
suolo, perché la maggioran-
za di quelli tradizionali vie-
ne coltivata su terreni in
pendenza. Nel corso degli
ultimi decenni, la classica
lavorazione è stata sostituita
dall’impiego di erbicidi e
l’utilizzo di coperture vege-
tali o miste (coperture ed er-
bicidi sotto gli alberi) è sem-
pre più diffuso. Tuttavia, la
coltivazione delle coperture
vegetali deve essere oggetto
di cure specifiche, onde ga-
rantire una gestione sosteni-
bile e meccanizzabile dell’o-
liveto, garantendo una rota-
zione delle tipologie di
copertura e dei metodi im-
piegati per coltivarle, non-
ché una rotazione degli erbi-
cidi. I nuovi assi di ricerca
devono interessare la com-
pattatura, le malattie, gli er-
bicidi e i fertilizzanti, con-
centrandosi sull’equilibrio e
la diversificazione degli
agrosistemi olivicoli.

2.3. Protezione fitosanitaria

Le perdite dovute agli at-
tacchi dei parassiti e delle
malattie riguardano circa il
30% della produzione olivi-
cola mediterranea. Per com-
battere queste infestazioni, la
tendenza va verso l’utilizzo
sostenibile dei pesticidi. Tut-
tavia, le tecniche colturali
(potatura, irrigazione e ferti-
lizzazione), le varietà e i mo-

delli di coltivazione (densità)
hanno un’influenza sulla
comparsa di certi parassiti,
quali la mosca, la tignola del
gelsomino, l’occhio di pavo-
ne, la verticilliosi e la tuber-
colosi.

Nel corso di questo semi-
nario, è stato posto l’accento
sui possibili metodi di con-
trollo per la protezione della
coltura. Tali metodi rientrano
in vari ambiti:

- Legislativi (certificazio-
ne di piante e suoli);

- Colturali (modelli di
piantagione, potatura,
apporto di azoto, irriga-
zione e periodo di rac-
colta in caso di antrac-
nosi o attacchi di mosca
dell’olivo);

- Biologici (batteri, fun-
ghi, micorrize ecc.) ;

- Genetici (resistenza del-
le cultivar);

- Chimici (prodotti auto-
rizzati, ottimizzazione
dei trattamenti, control-
lo integrato).

2.4. Potatura

La potatura dell’olivo co-
stituisce un compito impor-
tante: la sua intensità è stret-
tamente collegata all’età del-
l’albero e al modello di
impianto utilizzato. I volumi
di chioma per ettaro devono
essere adeguati all’ambiente
e alle risorse idriche disponi-
bili. Le operazioni di potatu-
ra dipendono da ogni oliveto
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Per un impiego efficace di
queste macchine, gli impian-
ti devono essere ben definiti
(strutture e densità) e la for-
mazione degli alberi va adat-
tata: a vaso alto negli im-
pianti intensivi e asse centra-
le in quelli a siepone. Il
rendimento delle macchine e
il costo della raccolta variano
notevolmente in funzione del
modello scelto: le raccogli-
trici-vendemmiatrici in con-
tinuo sono più efficaci degli
scuotitori di tronco. Anche le
dimensioni dell’azienda rap-
presentano un elemento da
tenere in considerazione al
momento di scegliere fra
l’acquisto o il noleggio delle
macchine.

3. SPERIMENTAZIONE
DI SISTEMI DI
IMPIANTO IN
DIVERSE
CONDIZIONI

Di fronte alle mutazioni
che hanno caratterizzato il
settore nel corso degli ultimi
decenni, la ricerca si è con-
centrata sui diversi modelli
di impianto, sull’analisi del
comportamento varietale e
sulla messa a punto di speci-
fiche misure tecnologiche,
nonché sui costi di produzio-
ne e sulla qualità del prodot-
to finale.

Sono così stati presentati i
risultati ottenuti nell’ambito
di test effettuati in Spagna
(Catalogna, Castiglia-La
Mancia e Andalusia), Italia

(Toscana, Umbria e Sicilia) e
Tunisia (settentrionale e me-
ridionale).

Questi risultati dimostrano
che tutte le varietà autoctone
e straniere si prestano ai si-
stemi intensivi e ad alta den-
sità, ma soltanto le varietà
“Arbequina”, “Arbosana” e
in misura minore “Koronei-
ki” sono adatte al sistema su-
perintensivo. Si è anche fatto
riferimento agli esperimenti
condotti su nuove varietà,
nel corso di programmi di
miglioramento lanciati in
Spagna (‘Sikitita’) e Israele
(‘Askal’) od ottenuti da im-
prese private (‘Tosca’).

È stato dimostrato che il
successo dei tre sistemi di-
pendeva dal materiale vege-
tale impiegato, materiale di
cui si devono garantire au-
tenticità e stato di salute. È
altresì importante assicurare
una buona gestione della col-
tura, dalla preparazione del
terreno fino alla raccolta,
passando per l’impianto.

Il principale fattore che li-
mita il sistema a siepone è
l’assenza di luce: ciò può
avere ripercussioni sullo sta-
to di salute della pianta e ge-
nerare conseguenze econo-
miche gravi. È il motivo per
cui si consiglia di orientare
questo tipo di impianti a
struttura rettangolare in dire-
zione nord/sud.

Il carattere sostenibile dei
sistemi di coltura dipende da

un utilizzo efficace dei mez-
zi di produzione. L’impiego
dell’acqua deve basarsi su un
corretto uso dell’irrigazione,
in particolare sulla misura-
zione delle reali necessità
idriche dell’albero e del suo
ambiente, sulla qualità del-
l’acqua e sui periodi cruciali
per l’applicazione.

La fertilizzazione si baserà
invece sull’analisi fogliare
per compensare il consumo
dell’albero. Analogamente,
onde prevenire l’eccesso di
vigore degli alberi coltivati
in un sistema superintensivo,
si consiglia di piantarli su
terreni poveri, prevedendo
un limitato apporto di azoto e
acqua.

4. COLTURA,
ELABORAZIONE E
QUALITÀ DEGLI OLI

L’obiettivo di qualsiasi
oliveto consiste nel produrre
frutti caratterizzati da una
buona resa di olio e da un
gusto specifico, che permet-
terà di differenziare il pro-
dotto dandogli un valore ag-
giunto. A tal fine, sono es-
senziali le tecniche di
coltura (regime pluviale o ir-
rigato, fertilizzazione, mo-
mento ottimale e metodi di
raccolta), nonché una giusta
manipolazione del frutto du-
rante il trasporto delle olive
al frantoio e una corretta ge-
stione dell’oleificio. In que-
st’ultimo caso, i seguenti
elementi devono essere og-
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Nei paesi dell’Unione eu-
ropea, la politica agricola co-
mune (PAC) ha permesso lo
sviluppo di questa nuova oli-
vicoltura e la redditività di
una parte dell’oliveto tradi-
zionale, la cui continuità ri-
sulta necessariamente asso-
ciata a strategie di breve e
lungo termine. Fra le strate-
gie a breve termine, citeremo
la promozione dell’olio d’o-
liva, nonché il mantenimento
dell’equilibrio nella catena
alimentare per garantire
prezzi redditizi ai diversi
anelli della catena. Nel lungo
periodo, gli elementi consi-
derati essenziali sono: 1) la
trasformazione dell’oliveto
per mezzo della riconversio-
ne di oliveti tradizionali in
zone potenzialmente produt-
tive; 2) l’applicazione di po-
litiche volte alla qualità del-
l’olio d’oliva e alla sicurezza
alimentare; 3) la ricerca della
competitività a tutti i livelli
della catena di valore; 4)
l’integrazione verticale e
orizzontale, nonché la con-
centrazione dell’offerta.

Sono state presentate due
analisi economiche dei costi
di produzione dei vari siste-
mi di coltura, che dimostrano
la redditività dei nuovi siste-
mi di impianto intensivi e a
siepone, sia in regime irriga-
to che pluviale. La scelta fra
tali sistemi dipende da vari
fattori: le attrezzature di rac-
colta disponibili, le dimen-
sioni dell’azienda, l’accesso
al capitale, le condizioni na-
turali della zona di coltura e

getto di particolare attenzio-
ne:

- Ricevimento dei frutti,
eliminazione delle fo-
glie, pesatura e frangitu-
ra immediata;

- Griglie, estrazione (tem-
peratura), centrifugazio-
ne e decantazione;

- Depositi.

Gli studi presentati relati-
vamente all’influenza dei si-
stemi di impianto sulla quali-
tà dell’olio indicano che:

- Non vi sono differenze
tra il sistema intensivo e
il sistema a siepone per
una stessa varietà colti-
vata nella medesima
zona.

- I fattori colturali (princi-
palmente dosi di irriga-
zione e periodo di rac-
colta) e climatici hanno
un’influenza sulle carat-
teristiche degli oli.

- La raccolta e la post-
raccolta rappresentano
momenti cruciali per la
qualità dell’olio d’oliva:
devono essere oggetto
di particolare attenzio-
ne.

- È stata sottolineata l’in-
fluenza dei composti mi-
nori (polifenoli e volati-
li), in particolare sulla
salute (effetti antinfiam-
matori, antiossidanti,
prevenzione cardiova-
scolare ecc.), nonché
sulla vita utile e sulle ca-
ratteristiche sensoriali
dell’olio. Sono proprio

questi composti minori a
far sì che determinati oli
risultino più amari o pic-
canti di altri. È stato
messo in evidenza il rap-
porto fra diverse soglie
di composti volatili e
l’attivazione di certe
zone del cervello asso-
ciate alla percezione
sensoriale di determinati
attributi dell’olio d’oliva
vergine. Si è studiato
l’effetto del clima, delle
dosi di irrigazione e del-
la maturazione della va-
rietà con l’intensità di
determinati aromi. Si è
altresì proposto di utiliz-
zare taluni componenti
volatili come marcatori
chimici del processo di
elaborazione dell’olio e
delle sue caratteristiche
sensoriali.

5. STUDIO DELLA
CATENA DEL
VALORE DELL’OLIO
D’OLIVA

La produzione olivicola è
associata all’evoluzione del-
la catena di valore dell’olio
d’oliva. L’aumento dei nuovi
impianti in paesi tradizionali
e in nuovi paesi produttori
avrebbe un ritmo da 150.000
a 300.000 ettari l’anno. Que-
sti nuovi impianti corrispon-
dono quindi essenzialmente
a sistemi di coltura intensivi
e superintensivi. Gli oliveti
vengono gestiti in regime ir-
rigato e le operazioni di col-
tura sono meccanizzate.
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le tecniche di gestione degli
impianti. Si dovranno prose-
guire gli sforzi per definire le
tecniche da applicare, affin-
ché questi oliveti rimangano
redditizi il più a lungo possi-
bile.

Osservatorio dei prezzi de-
gli alimenti nella catena ali-
mentare

In seguito ai problemi de-
rivati dal comportamento del
consumatore, dalla volatilità
dei prezzi, dalle tensioni fra i
diversi anelli della catena,
dall’atomizzazione dei siste-
mi del settore, dal suo squili-
brio e dalla sua instabilità
economica, è stata analizzata
la catena di valore in Spagna
e nella UE, onde riflettere su
iniziative volte a garantirne
l’equilibrio. L’Osservatorio
dei prezzi del ministero spa-
gnolo dell’Agricoltura ha
pubblicato dal 2008 alcuni
studi sulla catena del valore
di 38 alimenti. Nel caso con-
creto dell’olio d’oliva, gli
studi hanno permesso di di-
mostrare che fra le campagne
2007/08 e 2009/10 il com-
partimento olivicolo ha regi-
strato forti perdite, a causa
degli elevati costi di produ-
zione e del ridotto margine
che caratterizza i settori cor-
relati: oleifici, conservifici e
distribuzione. Per i distribu-
tori, tale debole margine è
compensato dai volumi di
commercializzazione in un
contesto simile a un oligopo-
lio. Da parte sua, l’Agenzia
spagnola dell’olio d’oliva

propone una politica di con-
certazione, sulla base di studi
descrittivi rigorosi che forni-
scano informazioni e favori-
scano la trasparenza fra i vari
livelli della catena alimenta-
re, con l’obiettivo finale di
garantire competitività e so-
stenibilità di questi ultimi.

5. CONCLUSIONI

Il cambiamento globale
cui è soggetto il settore olivi-
colo si ripercuote sia a livel-
lo dei sistemi di produzione
nell’oliveto, che a livello dei
processi di elaborazione del-
l’olio e di qualità dell’olio
d’oliva vergine. Questo se-
minario ha permesso di esa-
minare gli aspetti più impor-
tanti, in particolare la soste-
nibilità dell’attuale oliveto, i
nuovi impianti e la qualità
dell’olio d’oliva.

MATERIALE VEGETALE

1. Le varietà tradizionali -
confinate sino ad un’e-
poca recente nella loro
presunta zona d’origine
- cominciano a essere
sostituite da nuove va-
rietà a diffusione più
generalizzata.

2. Risulta quindi priorita-
rio garantire la conser-
vazione delle risorse
genetiche tradizionali
(varietà coltivate nei
vari paesi olivicoli e
olivo silvestre come
Olea sylvetris, Olea

africana, nonché altre
specie associate).

3. La Rete delle banche di
germoplasma lanciata e
coordinata dal COI rap-
presenta il tentativo più
avanzato per la conser-
vazione e la valutazio-
ne delle varietà di olivo
coltivate. Il consolida-
mento e lo sviluppo di
questa rete appaiono
quindi prioritari.

4. Diversi programmi di
miglioramento genetico
attuati da vari paesi cer-
cano di fornire una ri-
sposta alle nuove ne-
cessità della coltura,
quali l’adattamento ai
moderni sistemi di im-
pianto meccanizzati,
nonché la resistenza a
fattori biotici (verticil-
liosi e altri ) e abiotici
(utilizzo efficace delle
risorse idriche e tolle-
ranza alla salinità).

5. Il cambiamento varieta-
le in corso esige effi-
cienti strutture regiona-
li di sperimentazione.

TECNICHE DI COLTURA

1. La sostenibilità degli
oliveti dipende dal con-
trollo dell’erosione e
dall’utilizzo ragionato
di acqua, fertilizzanti e
prodotti fitosanitari.

2. Il miglioramento della
redditività derivante
dall’irrigazione deve
inserirsi nel quadro di
un impiego ragionato di
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stione della coltura e da
una corretta manipola-
zione del frutto (durante
e dopo la raccolta), ma
anche da una buona ge-
stione dell’oleificio (pa-
tio, frantoio e depositi).

2. Non è stata rilevata al-
cuna differenza per
quanto riguarda la qua-
lità degli oli di una stes-
sa varietà coltivata nel-
la medesima zona, fra il
sistema intensivo e il si-
stema a siepone.

3. Determinati fattori di
coltura - in particolare
le dosi di irrigazione e
il periodo di raccolta - e
climatici (gelate, siccità
ecc.) hanno un impatto
sulle caratteristiche de-
gli oli.

4. I componenti minori
dell’olio (polifenoli e
volatili) influenzano la
vita utile e le caratteri-
stiche sensoriali dell’o-
lio stesso, apportando
altresì un effetto positi-
vo sulla salute.

CATENA DI VALORE
DELL’OLIO D’OLIVA

1. I costi di produzione
sono quelli che pesano
maggiormente su tutta
la catena di valore: essi
rappresentano il 68%
del prezzo di vendita al
pubblico nel caso del-
l’olio extravergine d’o-
liva.

2. Poiché i margini com-
merciali dell’industria
(oleifici e confeziona-

questa risorsa rara. L’ir-
rigazione in deficit con-
trollato basata sulla va-
lutazione dell’evapotra-
spirazione di coltura
(ETc) costituisce la
strategia più efficace
per l’uso dell’acqua.

3. La fertilizzazione va
associata a un’analisi
fogliare preliminare.

4. La lavorazione mecca-
nica è stata sostituita
progressivamente da si-
stemi misti, i quali
combinano la lavora-
zione e l’utilizzo di er-
bicidi o il ricorso a vari
tipi di coperture. Biso-
gna considerare i singo-
li casi per determinare
il sistema di gestione
del terreno più adatto,
in funzione dei seguen-
ti fattori: rischi di ero-
sione, contaminazione
ambientale, qualità del
prodotto.

5. Poiché le operazioni di
potatura e raccolta ri-
sultano quelle con la
maggior incidenza sul-
l’insieme dei costi di
produzione, la relativa
meccanizzazione per-
metterà di ridurre que-
st’onere. La configura-
zione dell’oliveto e la
formazione degli alberi
devono essere determi-
nate in base a tale esi-
genza. Nel caso della
raccolta, è necessario
tenere conto delle di-
mensioni dell’azienda
al momento di decidere
se acquistare o noleg-

giare le apparecchiature
disponibili sul mercato.

SISTEMI DI IMPIANTO

1. Gli esperimenti condot-
ti negli ultimi anni da
istituti di R+S e da
aziende private hanno
permesso di mettere a
punto “pacchetti” tec-
nologici per una corret-
ta configurazione e un
impiego ragionato dei
tre sistemi più applicati
nei nuovi impianti di
olivo (intensivi, ad alta
densità e a siepone).

2. La tecnologia di coltura
e la redditività globale
di questi sistemi non
cessano di evolvere
(varietà, densità, nuove
apparecchiature per la
raccolta ecc.), il che
consentirà in un prossi-
mo futuro il migliora-
mento degli oliveti in
termini di configurazio-
ne e durata di vita.

3. Le analisi economiche
dei costi di produzione
relativi a due sistemi di
impianto hanno dimo-
strato la redditività dei
nuovi modelli intensivi
e a siepone, sia in regi-
me irrigato che in regi-
me pluviale.

ELABORAZIONE E
QUALITÀ DEGLI OLI

1. La qualità dell’olio di-
pende dalla corretta ge-
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tori) e della distribuzio-
ne sono limitati, questi
anelli della catena ri-
chiedono la massima
efficienza.

3. I marchi dei distributori
rivestono un ruolo im-
portante nella distribu-
zione degli oli d’oliva
(rappresentano il 44%

delle vendite di olio
d’oliva extravergine e
circa il 58% delle ven-
dite di olio d’oliva) e il
loro peso potrebbe au-
mentare ancora.

4. Nell’attuale contesto di
crisi, la politica di ridu-
zione dei margini appli-
cata alla distribuzione

ha avuto ripercussioni
sugli altri anelli della
catena del valore.

Questo articolo è stato re-
datto dai sigg. Luis Rallo,
Joan Tous e Monji Msallem,
coordinatori tecnici del semi-
nario
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1. Intensiva ricerca teo-
rica

2. Ricerca sul campo
3. Interviste personali

La prima fase diricerca
teorica comporta:

• Esame da parte di
Agerón dei progetti
realizzati in passato in
paesi target per identi-
ficare i principali sta-
keholder dell’industria
olivicola

• Esame del database del
COI sull’industria olei-

I l 24 febbraio 2012, la
sede centrale del COI a
Madrid è stata cornice di

una riunione destinata a pre-
sentare una importante ini-
ziativa incentrata sulla pro-
mozione: l’indagine Who is
Who of the Promotion of
Olive Oil Worldwide, com-
missionata dal Consiglio.

Lo scopo dell’indagine,
realizzata dalla società di
consulenza Agerón Interna-
cional, è identificare i prin-
cipali operatori dell’indu-
stria olivicola mondiale im-
pegnati nella promozione
internazionale dell’olio d’o-
liva e raccogliere informa-
zioni sulle attività svolte,
sul finanziamento e sull’en-
tità dei loro budget. L’inda-
gine si compone di varie
parti:

• Definizione di obiettivi
e sfera di intervento

• Metodologia
• Ricerche a tavolino
• Ricerche sul campo
• Tempistica
• Identificazione dell’at-

tuale posizione
• Identificazione delle

problematiche
• Che cosa si chiede ai

partecipanti all’indagine
• Risultato previsto

Gli specifici obiettivi del-
l’indagine possono essere
sintetizzati nel grafico ripor-
tato di seguito:

L’indagine riguarderà
trentatré paesi in tutto: Alba-
nia, Algeria, Argentina, Au-
stralia, Brasile, Canada, Cile,
Cina, Cipro, Croazia, Egitto,
Francia, Giappone, Giorda-
nia, Grecia, India, Iran, Iraq,
Israele, Italia, Libano, Libia,
Malta, Montenegro, Maroc-
co, Portogallo, Russia, Slo-
venia, Spagna, Siria, Tunisia,
Turchia e Stati Uniti.

Per dare ai lettori uno
spaccato delle diverse fasi,
l’approccio metodologico
dell’indagine prevede:

Il COI lancia l’inchiesta Who’s Who nel campo
della promozione oleicola
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cola nei mercati su cui si
concentra l’indagine

• Consultazione di oltre
300 fonti per acquisire
tutte le informazioni re-
lative all’indagine

• Ricerca di ulteriori con-
tatti per completare il
database dell’indagine

• Progettazione di que-
stionari che dovranno
essere completati dai di-
versi stakeholder a cui si
rivolge l’indagine

• Analisi dei dati acquisiti
attraverso le risposte ai
questionari e delle infor-
mazioni qualitative e re-
dazione delle conclusio-
ni dell’indagine

La seconda fase di ricerca
sul campo comprende:

• Circa 400 questionari in
formati diversi

•• Questionario da com-
pilare online

•• Questionario via e-
mail

•• Telefonate
•• Visite di persona

Le interviste personali si
svolgeranno attraverso inter-
viste online e telefoniche a
circa 150 operatori del setto-
re quali esportatori, associa-
zioni di settore e istituzioni
pubbliche in fiere ed eventi
selezionati del 2012.

Antalya Anfas food
15-18 febbraio   

Dubai Gulfood  19-22 febbraio   
Madrid Gourmet       3-9 marzo
Foodex Tokyo 6-9 marzo

Alimentaria Barcelona 
26-29 marzo

Istanbul Private Label
28-31 marzo

MDD Paris 3-4 aprile
SIAL China           9-11 maggio

RICERCA SUL CAMPO:
INTERVISTE 
PERSONALI

Le interviste non saranno
divise uniformemente tra
tutti i paesi. Si procederà in
base alle attività programma-
te nei paesi target, alle priori-
tà stabilite, all’importanza
della promozione effettuata e
al peso della presenza o del
potenziale dell’olio d’oliva
in ogni mercato. 

Nel caso di interviste al
personale, il processo com-
porterà:

1. Presentazione del pro-
getto, con richiesta di
intervista 

2. Follow-up
3. Richiesta di intervista

telefonica
4. Interviste effettive 

METODOLOGIA: 
ALTRE INTERVISTE
PERSONALI

Altre interviste personali

• Capi delle delegazioni
del COI

• Associazioni di settore
• Istituzioni pubbliche
• Altri organismi collegati

alla promozione nel set-
tore oleicolo

RICERCA SUL CAMPO:
INTERVISTE 
TELEFONICHE 
E ONLINE

- Prima e-mail del COI
a un elenco di istituzio-
ni e amministrazioni
direttamente coinvolte
nell’indagine.

- Invio di una e-mail che
presenta l’indagine a
tutti i contatti del data-
base spiegando la possi-
bilità di risposta:

a. Per telefono
b. Online
c. Compilando il que-

stionario allegato al-
l’e-mail

- Follow-up telefonico
alle e-mail per confer-
mare indirizzi e altre in-
formazioni

- Ricerca di alternative in
caso di dati non corretti 

- Controllo delle risposte
al questionario

A T T I V I T À  P R O M O Z I O N A L I
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• RISULTATO PREVISTO

TEMPISTICA

• Riunione iniziale: 24 febbraio
• Riunione di verifica dei progressi: fine marzo
• Ricerca sul campo: aprile
• Redazione e consegna delle conclusioni dell’indagine: seconda metà di maggio

LE CONCLUSIONI DI
AGERON 

INTERNATIONAL

- Proporre al COI possibili opportunità da cogliere
- Identificare le lacune da colmare
- Suggerire potenziali mercati da esplorare

COORDINARE GLI SFORZI DEI VARI OPERATORI PER CERCARE
DI EVITARE DUPLICAZIONI DI UTILIZZO/PROMOZIONI

PERMETTONO DI

PER
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Il mercato mondiale in cifre
OLIO D’OLIVA

Nell’ambito della 99ª ses-
sione, tenutasi a Madrid nel
novembre 2011, il Consiglio
dei Membri ha esaminato la
situazione del mercato inter-
nazionale dell’olio d’oliva
durante le campagne 2009/10
(dati definitivi), 2010/11 (dati
provvisori) e 2011/12 (sti-
me). Ha inoltre analizzato i
livelli dei prezzi all’origine
nell’Unione europea e i prin-
cipali parametri del mercato
oleicolo mondiale.

Campagna 2009/10 
(dati definitivi)

La campagna è iniziata
con disponibilità di 669.500
t, 170.000 t in meno rispetto
alle scorte iniziali della cam-
pagna precedente.

La produzione mondiale
(2.973.500 t) aumenta
dell’11% rispetto alla cam-
pagna precedente. I paesi
membri del COI guadagnano
complessivamente il 12%.
Questo incremento è dovuto
alle buone produzioni otte-
nute in Marocco con
+55.000 t (+64,7%) rispetto
allo stesso periodo dell’anno
precedente; Siria +20.000 t
(+15%); Turchia +17.000 t
(+13%). I paesi produttori
dell’UE migliorano comples-
sivamente del 15%
(+285.500 t). Questi aumenti
si riscontrano principalmente

in Spagna con +371.500 t
(+36%), Grecia +15.000 t
(+5%) e Portogallo + 9.100 t
(+17%). I paesi membri del
COI sono all’origine del
98% della produzione mon-
diale, il 75% della quale pro-
viene dai paesi produttori
della UE/27. Durante questa
campagna la produzione ha
superato il consumo di
71.500 t.

Il consumo mondiale si è
attestato a 2.902.000 t, (+ 2%
rispetto alla campagna prece-
dente). In alcuni paesi mem-
bri del COI il consumo è au-
mentato rispetto alla campa-
gna precedente , come in
Marocco (+29%) , Siria
(+20%) e Turchia (+2%).
Aumenta il consumo anche
nei paesi principalmente im-
portatori, come Brasile
(20%), Canada (23%), Giap-
pone (35%), Russia (47%) e
Cina (50%). L’80% del con-
sumo mondiale si registra nei
paesi membri del COI e il
64% nei paesi dell’Unione
europea. 

Per quanto riguarda gli
scambi internazionali, tra le
cifre delle importazioni
(652.000 t) e delle esporta-
zioni (653.000 t) vi è uno
scarto minimo di 1.000 t. Il
97% delle esportazioni mon-
diali sono realizzate da paesi
membri del COI. Le esporta-
zioni dell’Unione europea
durante la campagna
(444.000 t, senza contare gli

scambi intracomunitari)
equivalgono al 68% delle
esportazioni mondiali. 

Le rimanenze di fine
campagna al 31 ottobre
2010 ammontano a 740.000
t, il 99% delle scorte sono
detenute nei paesi membri
del COI e il 74% nei paesi
dell’Unione europea. 

Le disponibilità di oli
d’oliva, mondiali e comuni-
tarie, durante la campagna
2009/10 – somma delle scor-
te a inizio campagna e della
produzione - sono state ri-
spettivamente pari a
3.643.000 t. e 2.761.000 t.

Campagna 2010/11 
(dati provvisori)

Per la campagna 2010/11
si prevede una produzione
mondiale di olio d’oliva pari
a  3.018,500 t. Rispetto alla
campagna precedente, que-
sto comporta un aumento di
45.000 t in termini assoluti e
dell’1,5% in termini relativi.
Contribuiscono a tale incre-
mento sia paesi membri del
COI, come Algeria, Israele,
Siria, Turchia, Marocco, che
paesi non membri del COI,
come Palestina e Cile.

La produzione della UE/27
rappresenta quasi il 73% del-
la produzione mondiale. I
principali paesi produttori
della UE/27 sono Spagna

E C O N O M I A ,  S C I E N Z A  E  T E C N I C A  



precedente, nella campagna
2010/11 le importazioni tota-
li di olio d’oliva e olio di
sansa nei nove paesi impor-
tatori (Tabella 1) sono au-
mentate dell’8%. Sono stati
registrati incrementi in Cina
(+61%), Russia (+47%),
Brasile (+21%), Corea del
Sud (+12%), Canada (+8%),
Stati Uniti (+7%); calano in-
vece le cifre relative a Giap-
pone (-13%) e Australia (-
10%).

(46%), Italia (15%), Grecia
(10%) e Portogallo (2%).

Il consumo stimato
(2.984,000 t) supererebbe di
82.000 t quello della campa-
gna precedente. L’Unione
europea partecipa al consu-
mo mondiale in misura supe-
riore al 62%. La differenza
tra produzione e consumo è
pari a + 34.500 t. 

Per quanto riguarda gli
scambi internazionali, le
importazioni previste sareb-

bero di 717.000 t, mentre le
esportazioni si attesterebbero
a 647.000 t. Le esportazioni
dei paesi membri del COI
equivalgono al 96% e quelle
comunitarie al 65% del tota-
le mondiale. 

Le rimanenze di fine
campagna (844.500 t) sono
superiori alle normali esigen-
ze di saldatura. Nella UE/27,
le rimanenze finali (599.000
t) rappresenterebbero il 71%
del totale mondiale.

Rispetto alla campagna

Raffronti

Nei Grafici 1 e 2 è riporta-
ta un’analisi comparativa
delle ultime 4 campagne per
la produzione e il consumo
mondiale. In entrambi i casi
aumentano di un 6% le me-
die tra i due periodi 

Campagna 2011/12 (stime)

Le stime di produzione
(in data novembre 2011) per
questa campagna sono pari a
3.098.000 t, +3% rispetto
alla campagna precedente.
Se le previsioni trovassero
conferma nei fatti,  saremmo
di fronte alla seconda mi-
glior campagna dopo il re-
cord di 3.174.000 t conse-

guito nel 2003/04. Secondo
le stime anche il consumo
dovrebbe aumentare, rag-
giungendo per la prima volta
quota 3078.500 t. Per quanto
riguarda gli scambi interna-
zionali si stima che le espor-
tazioni siano pari a 691.500
t, inferiori alle importazioni
(715.500 t).

Paese 2000/01 2001/02 2002/03 2003/04 2004/05 2005/06 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11
Australia 30.0 27.0 32.0 31.0 29.0 32.7 42.1 27.8 29.0 35.5 31.9
Brasile 25.0 23.0 21.0 24.0 27.0 26.0 36.0 44.0 44.5 53.8 65.0
Canada 26.0 24.0 25.0 26.0 32.0 30.0 34.0 34.0 32.0 37.9 41.0
Corea del Sur 2.6 3.2 5.1 12.0 27.1 23.1 11.7 12.5 9.5 11.4 12.8
Cina 0.4 0.5 0.8 2.0 4.0 5.7 7.0 10.4 12.8 20.6 33.2
Stati Uniti 215.0 218.0 216.0 248.0 246.9 242.5 262.0 264.0 276.5 272.0 292.0
Giappone 30.0 32.0 31.0 32.0 33.2 30.2 32.0 30.0 33.3 43.0 37.5
India 0.5 0.9 0.9 1.0 1.0 1.4 1.5 2.5 2.7 3.4 5.0
Russia 3.0 5.1 7.7 8.6 11.7 10.5 16.6 19.3 16.5 24.8 26.6
Totale 332.5 333.7 339.5 384.6 411.9 402.1 442.9 444.5 456.8 502.4 545.0

TABELLA 1
Evoluzione delle importazioni di olio d’oliva

(compresi oli di sansa) (1000 t)
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Grafico 1. Produzione di olio d’oliva: raffronto tra due periodi di quattro campagne oleicole
(2004/05-2007/08 e 2008/09-2011/12).

0

500

1000

1500

2000

2500

3000

3500

04/05 05/06 06/07 07/08 08/09 09/10 10/11 (prov.) 11/12 (est.)

3078.52984.02902.02831.52754.52798.52690.52923.5Consumo

Media 04/05 - 07/08: 2791,8 Media 08/09 - 11/12: 2949,0

(1.000 t)

Grafico 2. Consumo di olio d’oliva: raffronto tra due periodi di quattro campagne oleicole
(2004/05-2007/08 e 2008/09-2011/12).

Prezzi all’origine

I prezzi all’origine per la
categoria extravergine nei
tre mercati rappresentativi
della UE/27 – Bari (Italia),
Heraklion/Messenia (Grecia)
e Jaén (Spagna) – riguardano
circa il 73% della produzione
mondiale d’olio d’oliva. La
loro evoluzione incide sui
prezzi applicati nelle altre re-
gioni della UE e negli altri
paesi produttori, in particola-
re per quanto riguarda gli oli
destinati da questi ultimi al-
l’esportazione. 

I prezzi medi della campa-
gna (Grafico 3) sono calati
del 6% a Jaén (Spagna) e del
4% a Heraklion (Grecia) ri-
spetto alla campagna prece-
dente, sono tuttavia forte-
mente aumentati a Bari (Ita-
lia) con +25%.

Il primo trimestre della
campagna oleicola 2009/10
è iniziato con movimenti ri-
bassisti nei tre mercati euro-
pei (Grafico 4). Tuttavia,
mentre in Spagna e in Gre-
cia i prezzi hanno subito
moderate oscillazioni con
tendenza al ribasso, in Italia
sono aumentati fortemente
registrando nel maggio 2011
il valore più elevato, 390,4
€/100kg. A fine gennaio
2012, i prezzi ottenuti a Bari
(Italia) si collocavano intor-
no a 233.0€/100kg, ossia -
23% rispetto allo stesso
mese della campagna prece-
dente, a Heraklion (Grecia)
erano attestati a
184.5€/100kg (-7%) e a
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Grafico 3 - Prezzi medi all’origine per campagna oleicola (1999/00 – 2010/11) 
per la categoria extravergine
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Piazza 2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11
€ I € I € I € I € I

Bari 281.9 76 269.9 73 227.7 62 263.9 71 331.0 90
Heraklion 249.0 74 261.7 78 204.3 61 211.7 63 203.0 61
Jaén 250.4 70 246.2 69 203.7 57 208.1 58 196.0 55
Media 260.4 259.2 211.9 227.9 243.3
Indice 74 73 60 64 69

TABELLA 2
Quotazioni e indici dei prezzi per la categoria extravergine

Grafico 4. Evoluzione dei prezzi medi mensili all’origine per la categoria extravergine

gna precedente, e a
178.0€/100kg a Bari (Italia),
(-9%). Non vi sono dati di-
sponibili per la Grecia. 

Jaén (Spagna)
177.0€/100kg (11%).

Nella Tabella 4 sono rias-
sunte le quotazioni e gli indi-
ci della campagna analizzata
per la categoria extravergine
nonché della campagna suc-
cessiva e delle tre precedenti. 

Prezzi all’origine per la
categoria raffinato: il Gra-
fico 5 illustra l’evoluzione
dei prezzi per la categoria

olio d’oliva raffinato corri-
spondenti ai mercati di Bari
(Italia) e Cordova/Siviglia
(Spagna) 

La campagna 2009/10 è
iniziata con flessioni dei
prezzi sulle due piazze euro-
pee. Nel dicembre 2011 i
prezzi a Cordova (Spagna)
erano attestati a
168.0€/100kg, equivalenti a
un calo del 10% rispetto allo
stesso periodo della campa-
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Il consumo mondiale
(2.199.000 t) ha superato di
89.000 t quello della campa-
gna precedente (+4%). Il 73%
del consumo mondiale avvie-
ne nei  paesi membri del COI.
UE/27, Egitto, Turchia, Siria,
Stati Uniti e Algeria consuma-
no il 71% del totale mondiale.

Per quanto riguarda gli
scambi internazionali, le
importazioni (628.500 t)
sono superiori a quelle della
campagna precedente men-
tre le esportazioni raggiun-
gono le 693.000 t. UE/27,
Egitto, Turchia, Siria, Ar-
gentina e Marocco sono sta-

OLIVE DA TAVOLA

Campagna 2009/10 
(dati definitivi)

Le rimanenze a inizio
campagna si attestano a
378.500 t. Quasi il 95% delle
disponibilità mondiali si tro-
va presso paesi membri del
COI;  la UE/27 detiene il
60% del totale mondiale.

La produzione mondiale
di olive da tavola (2.369.000
t) è aumentata del 14% ri-
spetto alla campagna prece-
dente (+286.500 t). Il 93%
della produzione mondiale
proviene da paesi membri
del COI;  in questa campa-
gna i maggiori produttori,
origine dell’87% circa della
produzione mondiale, sono
UE/27, Egitto, Turchia, Ar-
gentina, Algeria, Siria e Ma-
rocco.
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Grafico 6. Produzione di olive da tavola: raffronto tra due periodi di quattro campagne 
oleicole (2004/05-2007/08 e 2008/09-2011/12). 
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ti i principali esportatori,
avendo totalizzato il 92%
delle esportazioni mondiali,
principalmente verso Stati
Uniti, UE/27, Brasile e Rus-
sia.

Le rimanenze di fine cam-
pagna – al 30 settembre 2010
– sono state valutate in
484.000 t, ossia 105.500 t in
più rispetto a inizio campa-
gna. Il 96% delle rimanenze
si trova presso  paesi membri
del COI, tra i quali l’UE/27,
con il 38%.  

Campagna 2010/11 
(dati provvisori)

La produzione mondiale
dovrebbe attestarsi a
2.440.000 t circa, superando
di 71.000 t quella della cam-
pagna precedente (+3%),
principalmente grazie all’au-
mento della produzione nei
paesi della UE/27 (Spagna e

Grecia), in Argentina, Siria,
Marocco e Giordania.

Il consumo mondiale
(2.205.000 t) dovrebbe au-
mentare di 6.000 t.; segnalia-
mo che negli ultimi anni que-
sto parametro ha fatto regi-
strare una crescita constante.  

Commercio internaziona-
le: durante la campagna
2010/11 si prevedono espor-
tazioni mondiali di olive da
tavola di 595.500 t e impor-
tazioni di 580.000 t. La diffe-
renza tra le due è di 15.500 t
a favore delle esportazioni.

Come si può notare nel
Grafico 6, la produzione me-
dia nelle campagne da
2008/09 a 2011/12 è stata sti-
mata in 2.364.100 t, + 20 %
rispetto alla media delle 4
campagne precedenti. Biso-
gna sottolineare che a partire
dal 2006/07, la produzione
supera i due milioni di ton-

nellate. Questo aumento ri-
specchia l’incremento della
produzione in particolare in
Egitto. 

Il consumo medio di olive
da tavola per le campagne da
2008/08 a 2011/12 è stimato
in 2.223.100 t, + 13% rispet-
to alla media delle quattro
campagne precedenti (Grafi-
co 7).

Per quanto riguarda il
commercio internazionale, la
media delle esportazioni sti-
mate per il periodo 2008/09-
2010/12 è di 658.800 t,
+20% rispetto allo stesso pe-
riodo della campagna prece-
dente. Le importazioni nel
suddetto periodo ammonte-
rebbero a 591.100 t, +14%.

Campagna 2011/12 (stime)

Secondo le stime, la pro-
duzione mondiale di olive
da tavola (in data novembre
2011) dovrebbe ammontare a
2.565.000 t, con  un aumento
di 125.000 t rispetto alla
campagna precedente (+
5%), dovuto principalmente
alla previsione di incremento
della produzione soprattutto
in Algeria, Egitto, Siria e
Turchia.

Il consumo mondiale
(2.387.500 t) farebbe regi-
strare un aumento pari a
182.000 t; si ritiene che i
buoni raccolti, abbinati alle
campagne promozionali in-
ternazionali e a quelle con-
dotte in alcuni paesi, favori-
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oleicole (2004/05-2007/08 e 2008/09-2011/12). 

E C O N O M I A ,  S C I E N Z A  E  T E C N I C A  



36 OLIVÆ/No. 117 - 2012

scano l’incremento del con-
sumo di questo prodotto.

Nel commercio interna-
zionale, durante la campa-
gna 2011/12 si prevede che
verranno esportate 762.000 t
di olive da tavola, mentre
610.000 t. saranno oggetto di
importazione 

Evoluzione del settore 
delle olive da tavola 

Sulla base dei dati disponi-
bili e del Grafico 8 si può
confermare l’espansione del
settore delle olive da tavola.
Nel periodo 2001/2-2010/11
la produzione mondiale di
olive da tavola è aumentata
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Grafico 8. Evoluzione della produzione e del consumo mondiale di olive da tavola (1990/1-2011/12)

dell’82% e il consumo del
78% rispetto al precedente
decennio 1991/92-2000/1.
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ché di ostacoli tecnici al
commercio.

I metodi di analisi men-
zionati sia dalla norma com-
merciale che da quella ali-
mentare sono gli stessi: si
tratta di metodi internazio-
nali, debitamente convalida-
ti, accompagnati dai relativi
margini di precisione, adot-
tati da ISO, UICPA, COI o
AOCS. I metodi contraddi-
stinti dal riferimento
COI/T.20 sono pubblicati sul
sito internet del Consiglio.

Il Consiglio oleicolo inter-
nazionale e il ‘Codex Ali-
mentarius’ hanno sempre
agito in collaborazione, ai
fini dell’armonizzazione
della norma alimentare e
della norma commerciale.
Questa ricerca di armonizza-
zione si è materializzata nel
2003 attraverso l’approva-
zione della revisione della
norma commerciale da parte
del Consiglio (giugno 2003)
e della norma del Codex da
parte della Commissione del
‘Codex Alimentarius’, in oc-
casione della 26a sessione
nel giugno-luglio 2003 a
Roma.

Questa cooperazione fra il
Consiglio oleicolo interna-
zionale e la Commissione
del ‘Codex Alimentarius’ si
è materializzata anche nel-
l’organizzazione da parte del
Segretariato esecutivo di
un’indagine condotta in tutti

I l Consiglio oleicolo in-
ternazionale è il forum
mondiale di coloro che

intervengono su tutte le que-
stioni riguardanti l’olivo,
l’olio d’oliva e le olive da ta-
vola, a ogni livello del setto-
re olivicolo.

Le sue attività si prefiggo-
no come obiettivi il miglio-
ramento della qualità dei
prodotti oleicoli attraverso
la modernizzazione di olivi-
coltura e industria nel ri-
spetto ambientale, la norma-
lizzazione e l’espansione
degli scambi, lo sviluppo
del consumo mediante ini-
ziative di promozione basate
sui risultati di ricerche
scientifiche.

Fin dall’inizio, il Consi-
glio si è impegnato nell’i-
dentificazione di criteri ana-
litici che possano permettere
il rilevamento delle frodi,
nonché del livello qualitati-
vo di oli d’oliva e oli di san-
sa. I limiti di ciascuno di
questi criteri analitici per
ogni denominazione, così
come i corrispondenti meto-
di di analisi sono oggetto del
consenso da parte dei Mem-
bri del Consiglio e vengono
introdotti nelle norme inter-
nazionali:

- la norma commerciale
relativa agli oli d’oliva
e agli oli di sansa che i
Membri si impegnano
ad applicare in base alla

rispettiva legislazione e
a osservare negli scam-
bi internazionali. Tale
norma riguarda le speci-
fiche di ogni denomina-
zione di oli d’oliva e oli
di sansa;

- la norma del ‘Codex
Alimentarius’ per gli oli
d’oliva e gli oli di sansa
applicabile agli oli pre-
sentati in uno stato con-
forme al consumo uma-
no. Tale norma stabili-
sce i criteri minimi di
composizione e qualità
di applicazione da parte
dei governi membri del
‘Codex Alimentarius’
che, accettandoli, li in-
troducono nella loro le-
gislazione o li esigono
dai partner commercia-
li. Detta norma compor-
ta anche altri criteri di
composizione e qualità
di applicazione facolta-
tiva per i partner com-
merciali. 

L’armonizzazione delle
norme è la formula indispen-
sabile per facilitare il com-
mercio internazionale, favo-
rire prassi commerciali leali,
permetterne il controllo e tu-
telare il consumatore, sia sul
piano della salute che della
conformità del prodotto al-
l’etichetta. Vengono così sal-
vaguardati gli accordi presi
nell’ambito dell’Organizza-
zione mondiale del commer-
cio in materia di misure sa-
nitarie e fitosanitarie, non-

La normalizzazione dei prodotti olivicoli
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i paesi produttori di olio d’o-
liva nel mondo: tale indagi-
ne ha riguardato la composi-
zione di acidi grassi degli oli
d’oliva prodotti per zone oli-
vicole, al fine di stabilire il
limite massimo del contenu-
to di acido linolenico. In ef-
fetti, il limite massimo
dell’1% di questo acido
grasso - proposto in occasio-
ne della revisione della nor-
ma del Codex - pur figuran-
do nella norma commerciale
del COI e nella regolamenta-
zione comunitaria, non ha
ottenuto il consenso dei
membri della Commissione
del ‘Codex Alimentarius’,
considerata soprattutto l’op-
posizione di Australia, Nuo-
va Zelanda e Argentina. 

I risultati della suddetta
indagine sono stati presenta-
ti ai Membri del COI, non-
ché al Comitato del ‘Codex
Alimentarius’ sui grassi e gli
oli all’inizio del 2007.

Nel febbraio 2011, dopo
varie discussioni, non si è
raggiunto alcun accordo e
non essendo stato approvato
il limite dell’acido linoleni-
co a livello di Comitato Co-
dex, saranno applicati i limi-
ti nazionali.

Un nuovo studio di tre
anni sulla composizione de-
gli oli d’oliva con parametri
fuori norma nei paesi pro-
duttori è stato lanciato nel
2009/2010 ed è attualmente
in corso. Il Segretariato ese-
cutivo - previa approvazione
da parte del Consiglio du-
rante la 100a sessione nel

novembre 2012 - presenterà
alla riunione del Comitato
Codex sugli oli e i grassi, nel
febbraio 2013, un rapporto
con le conclusioni dello stu-
dio alla fine di questo terzo
anno.   

La valutazione organoletti-
ca dell’olio d’oliva vergine,
criterio di qualità comple-
mentare dell’analisi chimica

L’analisi sensoriale viene
definita dall’Organizzazione
internazionale di normaliz-
zazione (ISO) come la
scienza relativa ai metodi
che permettono l’esame or-
ganolettico degli attributi di
un prodotto attraverso i sen-
si. Questa scienza è nata ne-
gli anni ‘40 e si è sviluppata
in particolare negli ultimi
30-40 anni, con l’applicazio-
ne di nuove tecniche statisti-
che, matematiche e la nor-
malizzazione delle condizio-
ni fisiche dei test. Essa fa
ricorso alle informazioni
della psicologia sulla perce-
zione e la memoria, onde
utilizzare al meglio lo stru-
mento dell’analisi sensoria-
le: l’assaggiatore.

L’applicazione dell’analisi
sensoriale all’olio d’oliva è
iniziata con i lavori svolti
dall’Istituto delle materie
grasse di Siviglia negli anni
‘70. Nel 1981, il Consiglio
ha deciso di realizzare la
messa a punto di un procedi-
mento fondato su norme e
metodi internazionalmente
riconosciuti, che permetta di
valutare oggettivamente le

caratteristiche di gusto e di
odore definite allora come
assolutamente irreprensibili,
accettabili, buone o difetto-
se, a seconda delle denomi-
nazioni.

Gli esperti in materia di
analisi sensoriale e olio d’o-
liva di 6 paesi hanno lavora-
to dal 1982 al 1986 alla crea-
zione di un metodo approva-
to nel 1987 dal Consiglio,
poi introdotto nel 1991 nella
regolamentazione comunita-
ria. La normalizzazione del-
la valutazione organolettica
applicata all’olio d’oliva ha
ora 25 anni.  

L’introduzione della valu-
tazione organolettica nella
norma commerciale del
Consiglio e nella regolamen-
tazione comunitaria come
criterio di qualità - alla stre-
gua dell’acidità libera, del-
l’indice di perossido o del-
l’assorbenza che permette di
differenziare le denomina-
zioni di oli d’oliva vergine -
ha preoccupato l’industria
oleicola e il commercio. Fa-
cendo riferimento all’espe-
rienza all’epoca insufficien-
te dei panel nell’applicazio-
ne del metodo, sono state
sollevate osservazioni sulla
mancanza di omogeneità
nelle valutazioni fornite dai
panel stessi, mentre i margi-
ni di errore del metodo si
trovavano allo stesso livello
di molti altri metodi di anali-
si chimica.

Nel 1992 il Consiglio ha
allora deciso di procedere
con i suoi esperti a una revi-
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ottenuto il riconoscimento
del Consiglio.

Per quanto riguarda l’ana-
lisi sensoriale degli oli d’oli-
va vergine, il Consiglio olei-
colo internazionale ha anche
adottato alcune regole per il
rilascio del riconoscimento ai
panel di assaggio di olio d’o-
liva, così come ha fatto per i
laboratori di analisi chimica.
La Risoluzione del Consiglio
adottata nel 1996 - la quale
prevedeva la partecipazione
dei panel candidati a tre test
collaborativi annuali (attual-
mente due test annuali), non-
ché l’ottenimento di risultati
soddisfacenti in ciascuna di
tali prove - è rimasta in vigo-
re fino al dicembre 2003.

Dopo l’approvazione del
primo metodo di valutazione
organolettica dell’olio d’oli-
va vergine nel 1987, il Con-
siglio oleicolo internaziona-
le si è impegnato, nell’ambi-
to dei suoi programmi di
cooperazione tecnica, per la
formazione all’applicazione
del metodo attraverso corsi
internazionali.

Ha altresì raccomandato
ai Membri la costituzione di
panel di assaggio conforme-
mente alle norme COI e ha
organizzato test collaborati-
vi annuali, al fine di valutare
la competenza dei panel nel-
l’applicazione del metodo,
nonché - attraverso la dis-
cussione dei risultati durante
le riunioni di coordinamento
- migliorare l’armonizzazio-
ne dei loro criteri nella sud-
detta applicazione.

sione del metodo. Questi
hanno quindi cercato di stu-
diare un sistema per classifi-
care oli d’oliva vergine attra-
verso la percezione dell’as-
senza di difetti o della loro
presenza e, in tal caso, in
funzione della loro intensità
nonché della percezione di
fruttato, indipendentemente
dalla sua descrizione e inten-
sità. Poiché il suddetto meto-
do doveva eliminare ogni
fonte di soggettività, si è fat-
to ricorso alla matematica: la
statistica robusta per mezzo
della mediana, i coefficienti
di variazione robusta e gli
intervalli di confidenza al
95%. L’assaggiatore viene
utilizzato come strumento di
misurazione dell’intensità
delle percezioni, su una sca-
la continua che favorisce
l’impiego matematico dei
dati e la raccolta automatica
degli stessi, offrendo all’as-
saggiatore la libera scelta di
indicare la sua percezione
senza il vincolo di intervalli. 

Dopo l’introduzione della
valutazione organolettica
nella norma e nella regola-
mentazione comunitaria,
produttori e operatori hanno
orientato il loro lavoro verso
un miglioramento molto
sensibile della qualità senso-
riale degli oli d’oliva vergi-
ne. L’informazione fornita ai
consumatori, l’organizzazio-
ne di concorsi regionali, na-
zionali o internazionali, lo
sviluppo di domande e del
conferimento di denomina-
zioni d’origine hanno raffor-
zato l’immagine di qualità
dell’olio d’oliva, soprattutto

delle sue caratteristiche or-
ganolettiche che costituisco-
no il fruttato d’oliva.

Il riconoscimento del Con-
siglio oleicolo internazio-
nale ai laboratori di analisi
fisico-chimica e sensoriale

L’organizzazione del test
annuale di controllo sulla
competenza dei laboratori di
analisi fisico-chimica per il
loro riconoscimento da parte
del Consiglio nel periodo dal
1° dicembre di ogni anno al
30 novembre dell’anno suc-
cessivo avviene in base alla
decisione approvata durante
la 99ª sessione del Consiglio
stesso (novembre 2011), la
quale modifica la vecchia ri-
soluzione in vigore dal 1998.
Si tratta di un’attività fonda-
mentale per garantire un mi-
glior controllo della qualità.

Il test interlaboratorio per
la verifica della competenza
organizzato annualmente dal
COI - cui partecipano circa
70 laboratori - presenta un
innegabile interesse non sol-
tanto per il suddetto control-
lo, ma anche per l’informa-
zione statistica che apporta
sui diversi metodi.   

L’obiettivo di questo test
non è solamente la verifica
della qualità dei laboratori e
la definizione dei margini di
precisione relativi ai metodi
di analisi, ma anche la pub-
blicazione sul sito web di un
elenco di riferimento, rivisto
annualmente, dei laboratori
di analisi chimica che hanno
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Nel corso dell’89ª sessio-
ne a Madrid, dal 1° al 5 di-
cembre 2003, i Membri del
Consiglio hanno infatti con-
venuto sulla necessità di una
revisione di queste regole,
poiché il riconoscimento del
Consiglio può essere con-
cesso soltanto ai panel di as-
saggio di olio d’oliva che ne
facciano richiesta, ricono-
sciuti a livello nazionale (e
comunitario per quanto ri-
guarda l’Unione europea)
come panel ufficiali, e che
abbiano ottenuto lo status di
laboratori di analisi senso-
riale degli oli d’oliva, con-
formemente alla norma ISO
17025 e alla guida EA (Co-
operazione europea per il ri-
conoscimento dei laboratori)
sull’accreditamento dei la-
boratori di analisi sensoriale.

Il Consiglio ha così la ga-
ranzia dell’attrezzatura del
panel, dei suoi impianti, del-
l’idoneità dei membri (as-
saggiatori e capi panel), non-
ché della gestione della qua-
lità. La valutazione su
competenza e uniformità
delle prestazioni dei panel
viene effettuata per mezzo di
test collaborativi organizzati
dal Segretariato esecutivo.

Il Segretariato esecutivo
continuerà ad adoperarsi per
l’armonizzazione delle valu-
tazioni eseguite dai panel di
assaggio attraverso la forni-
tura di campioni destinati
alla formazione e al control-
lo degli assaggiatori, nonché
di campioni di riferimento
indirizzati agli organismi in-
dipendenti che potrebbero

essere incaricati dell’orga-
nizzazione di test.

Il concorso internazionale
per oli extravergine d’oliva
del Premio alla qualità
Mario Solinas

Nell’ambito degli obietti-
vi dell’Accordo internazio-
nale sull’olio d’oliva e le oli-
ve da tavola, il Consiglio ha
deciso nel 1993 di istituire
un Premio internazionale per
l’olio extravergine di oliva
che - in occasione di un con-
corso annuale - ottenga la
miglior valutazione da parte
di un panel internazionale.
In omaggio alla memoria del
Dr. Mario Solinas, questo
premio è stato denominato
Premio alla qualità Mario
Solinas. 

I professionisti dell’olio
d’oliva hanno dimostrato
tutta l’importanza che attri-
buiscono al riconoscimento
internazionale delle loro ini-
ziative per la commercializ-
zazione di oli extravergine di
oliva dalle caratteristiche or-
ganolettiche irreprensibili,
partecipando - ogni anno
sempre più numerosi - al
concorso internazionale an-
nuale organizzato dal Segre-
tariato esecutivo.

Le regole del concorso in-
ternazionale pubblicate sul
sito internet del Consiglio
precisano le condizioni
d’ammissione degli oli, non-
ché la procedura di valuta-
zione ad opera di un certo
numero di panel approvati

dal Consiglio stesso e da un
panel internazionale incari-
cato di selezionare - tra gli
oli finalisti - quelli che pos-
sono ottenere il Premio alla
qualità Mario Solinas.

Gli oli extravergine d’oli-
va ammessi al concorso ven-
gono classificati in tre grup-
pi in funzione di tipo e inten-
sità del fruttato, valutato da
un panel di assaggio ricono-
sciuto dal Consiglio. I pro-
duttori degli oli vincitori
sono autorizzati a citare il
Premio ottenuto sull’etichet-
ta delle loro confezioni di
olio extravergine d’oliva
della partita cui appartiene il
campione premiato: questo
attraverso il logo del Premio,
il quale può essere conse-
gnato, su richiesta, dal Se-
gretariato esecutivo.  

Il successo delle dodici
edizioni del concorso inter-
nazionale per oli extravergi-
ne di oliva del Premio alla
qualità Mario Solinas porta a
pensare che la tredicesima
edizione nel 2013 permette-
rà una maggiore promozione
presso i consumatori delle
qualità organolettiche degli
oli extravergine d’oliva, as-
sicurando altresì ai produtto-
ri utili superiori.

Convenzione per il control-
lo della qualità degli oli
d’oliva e di sansa commer-
cializzati sui mercati di im-
portazione 

Per contribuire alla difesa
dell’immagine di qualità
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sulla scienza applicata all’a-
nalisi sensoriale, utilizzando
la psicologia, i sensi, la ma-
tematica, la statistica, la nor-
malizzazione delle condizio-
ni fisiche dell’analisi, con i
migliori margini di ripetiti-
vità e riproducibilità. 

L’odore e il sapore del-
l’olio d’oliva vergine sono
le uniche caratteristiche che
il consumatore percepisce.
Gli sforzi dei produttori
(olivicoltori e industriali) ai
fini del miglioramento della
qualità sensoriale degli oli
d’oliva vergine permettono
la formazione dei consuma-
tori verso una cultura del
gusto dell’olio d’oliva ver-
gine, nonché la diversifica-
zione gastronomica dei
fruttati caratteristici degli
oli extravergine d’oliva in
funzione dell’origine geo-
grafica, della varietà di oli-
ve utilizzate e della tecnolo-
gia impiegata per l’elabora-
zione dell’olio.

Questa esperienza ha co-
minciato a essere applicata
anche alle olive da tavola e
dopo l’adozione del metodo,
il COI ha organizzato nel
2012 le prime attività di for-
mazione. !

dell’olio d’oliva e alla pre-
venzione delle frodi, il COI
patrocina un programma di
controllo sulla qualità degli
oli d’oliva e di sansa vendu-
ti sui mercati di importazio-
ne. Tale programma mira a
garantire che gli oli esportati
dai paesi membri del COI
siano correttamente definiti
e denominati, che le loro ca-
ratteristiche fisico-chimiche
e organolettiche risultino
conformi e che corrisponda-
no ai criteri di etichettatura
del COI stesso. Il program-
ma è stato istituito nel 1991
sui mercati di Canada e Stati
Uniti; a tal fine, era stato fir-
mato un accordo tra i princi-
pali esportatori dei paesi
membri COI e la North
American Olive Oil Asso-
ciation (NAOOA). Nel
1993, è stato esteso al mer-
cato australiano ed è stato al-
lora siglato un altro accordo
con l’Australian Olive Oil
Association (AOOA). Più
recentemente, questo pro-
gramma è stato esteso ai
mercati brasiliano e giappo-
nese. Per evitare la fram-
mentazione, un accordo uni-
co - intitolato “Convenzione
per il controllo della qualità
degli oli d’oliva e di sansa
commercializzati sui mercati

di importazione” - è stato ri-
visto nel 2011 e firmato vo-
lontariamente da un gran nu-
mero di associazioni, le qua-
li rappresentano produttori
ed esportatori dei paesi
membri COI, nonché impor-
tatori e distributori attivi su
vari mercati.

CONCLUSIONE

Fra i principali obiettivi
del Consiglio oleicolo inter-
nazionale vi sono l’incenti-
vazione del commercio in-
ternazionale di olio d’oliva e
di olive da tavola, nonché la
messa a punto, l’attualizza-
zione e l’armonizzazione
delle norme commerciali ap-
plicabili al fine di migliorare
la qualità, tutelare l’autenti-
cità e proteggere il consuma-
tore.

È estremamente importan-
te che la valutazione organo-
lettica dell’olio d’oliva ver-
gine sia stata riconosciuta e
accettata a tutti i livelli della
filiera quale criterio analiti-
co più rappresentativo della
qualità, così come che il me-
todo messo a punto sia stato
adottato dal Consiglio nel
1997 quale mezzo fondato
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Le attività di chimica
oleicola e di norma-
lizzazione sono coor-

dinate da un’unità preposta
all’elaborazione di norme,
nonché alla messa a punto di
metodi di analisi chimica e
sensoriale applicabili agli
oli d’oliva e alle olive da ta-
vola. Questa unità si occupa
anche delle richieste di rico-
noscimento dei laboratori di
analisi e dei panel di assag-
gio che - attraverso test pe-
riodici di controllo - diano
prova di competenza nel-
l’applicazione dei metodi
raccomandati, dell’organiz-
zazione del Premio alla qua-
lità del Consiglio oleicolo

internazionale Mario Soli-
nas e infine del coordina-
mento del programma di
controllo qualità relativo a
oli d’oliva e di sansa com-
mercializzati sui mercati di
importazione.

Fra le attività svolte nel
2011 nel campo della chimi-
ca oleicola e della normaliz-
zazione, citiamo le seguenti
riunioni:

- Commissione tecnica di
esperti per il controllo
dei laboratori di anali-
si fisico-chimica rico-
nosciuti dal COI (3
febbraio e 15 luglio)

- Gruppo di riflessione
sul programma di con-
trollo della qualità (15
febbraio)

- Gruppo di lavoro sulla
valutazione organolet-
tica delle olive da tavo-
la (9 marzo)

- Gruppo per l’armoniz-
zazione della Norma
Codex delle olive da ta-
vola con la Norma
commerciale del COI
applicabile alle olive
da tavola (10 marzo)

- Gruppo di periti chimi-
ci per lo studio di nuo-
vi metodi di analisi
(7-8 aprile e 6-7 otto-
bre)
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- Riunione di inquadra-
mento sull’etichettatu-
ra (1° dicembre).

L’unità di chimica oleicola
ha anche ospitato la 22a ri-
unione del sottocomitato
ISO sui corpi grassi di origi-
ne animale e vegetale (ISO
TC34/SC11), il 4 e 5 aprile.

Come negli anni preceden-
ti, questa unità ha organizza-
to i due test annuali di con-
trollo sulla competenza dei
laboratori di analisi senso-
riale, nonché i due test an-
nuali di controllo sulla com-
petenza dei laboratori di
analisi fisico-chimica. 

Per l’11a edizione del
Concorso internazionale
per oli extravergine d’oliva
del Premio alla qualità
Mario Solinas, l’unità di
chimica oleicola ha riunito il
panel internazionale del
COI, composto di assaggia-
tori esperti provenienti dai
diversi paesi membri, il 18 e
19 maggio; tale panel ha va-
lutato i 97 oli extravergine
d’oliva di vari paesi COI che
si erano presentati per questa
edizione. 

La cerimonia di consegna
dei premi si è svolta il 17
giugno 2011 presso la sede
del COI. È stata preceduta
da una sessione di assaggio
degli oli premiati, organizza-
ta per i rappresentanti del
corpo diplomatico e della
stampa specializzata.

- Commissione tecnica di
esperti per il controllo
della competenza dei
laboratori di analisi
sensoriale riconosciuti
dal COI (19 maggio) 

- Gruppo di riflessione
sul programma di con-
trollo della qualità de-
gli oli d’oliva e di san-
sa commercializzati
sui mercati di impor-
tazione (24 maggio)

- Gruppo di esperti sulle
olive da olio (26 mag-
gio)

- Gruppo di esperti per la
determinazione dei re-
sidui contaminanti ne-
gli oli d’oliva e negli
oli di sansa (7 luglio)

- Gruppo di lavoro sulla
valutazione organolet-
tica degli oli d’oliva
vergine e l’armonizza-
zione dei panel di as-
saggio (29 e 30 settem-
bre)

- Gruppo di lavoro sulla
composizione degli oli
d’oliva di diverse va-
rietà (5 ottobre)

Il Concorso internazionale annuale per oli extravergi-
ne d’oliva del Premio alla qualità Mario Solinas è sta-
to lanciato nel 2000 per incentivare i singoli produttori,
le associazioni di produttori e le aziende di confeziona-
mento dei paesi produttori a commercializzare oli extra-
vergine d’oliva dalle caratteristiche organolettiche armo-
niose, nonché promuovere gli attributi sensoriali di que-
sti oli presso i consumatori. Denominando così questo
Premio, il Consiglio ha voluto onorare la memoria del ri-
cercatore che ha dato un enorme contributo, al fianco del
Consiglio, alla normalizzazione dei criteri di qualità de-
gli oli d’oliva.

Cerimonia di consegna del Premio Mario Solinas 2011
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Riunioni tecnico-scientifiche
di esperti 

Le riunioni tecnico-scien-
tifiche sono previste per per-
mettere agli scienziati e ai ri-
cercatori di incontrarsi nel-
l’ambito di gruppi di
discussione, al fine di analiz-
zare i temi d’interesse per il
settore e identificare le più
importanti innovazioni da di-
vulgare ai paesi membri. 

Dal 19 al 21 settembre,
presso la sede del COI, si è
svolta una riunione dedicata
alla valutazione organoletti-
ca delle olive da tavola, con
l’obiettivo di studiare la stra-
tegia da seguire per imparti-
re i corsi di formazione ai
capi panel di assaggio, ela-
borare i documenti necessari
per questo tipo di formazio-
ne, classificare i campioni di
olive da tavola, stabilire gli
standards di riferimento ad
attributi negativi, gustativi,
cinestesici ecc. 

L’unità di chimica oleico-
la ha anche coordinato l’or-
ganizzazione delle due ri-
unioni delle associazioni
firmatarie della Conven-
zione per il controllo della
qualità degli oli d’oliva e
degli oli di sansa commer-
cializzati sui mercati di
importazione, svoltesi la
prima durante la 17a sessio-
ne straordinaria a Istanbul
(Turchia) e la seconda pres-
so la sede del COI il 17 ot-
tobre. In questa occasione, i
rappresentanti delle associa-
zioni hanno approvato una
nuova versione della Con-

venzione che prevede, oltre
all’analisi fisico-chimica,
l’effettuazione di analisi or-
ganolettiche sugli oli prele-
vati.

99a sessione del Consiglio
dei Membri (21-25 
novembre 2011) 

In occasione della 99a ses-
sione del COI svoltasi nel
novembre 2011, in materia
di normalizzazione del com-
mercio dei prodotti oleicoli,
i membri del Comitato tecni-
co hanno sottolineato la ne-
cessità di organizzare riunio-
ni preparatorie con i rappre-
sentanti dei paesi membri
COI presso il Codex, sul
tema della composizione de-
gli oli che presentano para-
metri fuori norma. 

Il Consiglio dei Membri
ha anche deciso di racco-
mandare l’applicazione
provvisoria della guida alla
determinazione delle caratte-
ristiche delle olive da olio, di
rivedere il metodo di valuta-
zione organolettica delle oli-
ve da tavola (la cui applica-
zione non è obbligatoria), di
esaminare le modalità di ri-
conoscimento dei laboratori
di analisi fisico-chimica da
parte del COI, di rivedere il
metodo di valutazione orga-
nolettica degli oli d’oliva
vergine, di adottare il metodo
per la determinazione della
composizione e del contenu-
to di steroli e dialcoli triter-
penici applicabile agli oli
d’oliva dal 1° gennaio 2012 e
agli oli di sansa dal 1° gen-

naio 2013 nonché, di conse-
guenza, di rivedere la norma
commerciale applicabile agli
oli d’oliva e agli oli di sansa.

Priorità dei lavori futuri
da realizzare durante il
2012

L’Accordo internazionale
del 2005 sull’olio d’oliva e
le olive da tavola definisce
chiaramente al capitolo 1°,
articolo 1, punto 2, i princi-
pali obiettivi delle attività di
chimica oleicola e normaliz-
zazione del commercio in-
ternazionale di prodotti olei-
coli, che sono:

- continuare a svolgere
attività di collaborazio-
ne in materia di analisi
fisico-chimica e senso-
riale per migliorare la
conoscenza delle carat-
teristiche di composi-
zione e qualità dei pro-
dotti oleicoli, al fine di
stabilire norme interna-
zionali che permettano:

• il controllo della qua-
lità dei prodotti

• la lealtà degli scambi
internazionali

• la tutela dei diritti del
consumatore

• la prevenzione delle
prassi fraudolente;

- favorire lo studio e l’ap-
plicazione di misure
volte all’armonizzazio-
ne delle legislazioni na-
zionali e internazionali
relative soprattutto alla
commercializzazione
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prestigio nel settore per via
del suo carattere internazio-
nale. L’obiettivo di questo
premio è il riconoscimento
da parte del COI del know-
how di produttori, confezio-
natori e distributori per l’ot-
tenimento di qualità armo-
niose di oli extravergine di
oliva, nonché dei loro sforzi
per il miglioramento e il raf-
forzamento presso i consu-
matori dell’immagine di
qualità gustativa dell’olio
extravergine d’oliva. L’im-
patto positivo di tale premio
- dovuto al suo prestigio - si
traduce in un riconoscimen-
to del settore. Nell’ottica di
una più vasta partecipazione,
soprattutto nei paesi produt-
tori non ancora membri del
COI, è previsto di ampliarne
la diffusione. Potrebbe inol-
tre aprirsi un dibattito sulla
posizione e gli obiettivi del
concorso in relazione ai pre-
mi nazionali, nonché sull’e-
ventualità di organizzare un
concorso per i paesi dell’e-
misfero Sud oppure un con-
corso di qualità delle olive
da tavola.

Nel 2012, il COI prose-
guirà:

• lo studio della composi-
zione degli oli d’oliva e
dei parametri fuori nor-
ma (terzo anno e con-
clusioni);

• i lavori preparatori per
la riunione del Codex
nel febbraio 2013;

• l’analisi sensoriale per
l’attualizzazione del
metodo e delle norme
corrispondenti relativa-

dell’olio d’oliva e delle
olive da tavola; e infine

- gettare le basi di una
cooperazione interna-
zionale per prevenire
ed eventualmente com-
battere tutte le prassi
fraudolente nel com-
mercio internazionale
di qualsiasi prodotto
oleicolo commestibile,
stabilendo in questo
ambito stretti legami di
collaborazione con i
rappresentanti dei vari
operatori nel settore
olivicolo.

Al fine di conseguire que-
sti obiettivi, si prevede di
garantire il proseguimento
dei lavori dei chimici nello
studio di metodi d’analisi at-
tualizzati per il rilevamento
delle frodi, l’identificazione
dei criteri di qualità di ogni
denominazione di oli d’oli-
va e oli di sansa, nonché
l’organizzazione dei test in-
terlaboratorio necessari per
conoscere l’affidabilità dei
metodi.

I lavori sui nuovi metodi
di analisi tengono conto del-
le esigenze del settore in ma-
teria di chimica oleicola e
normalizzazione, di preven-
zione delle frodi e di miglio-
ramento della qualità. Le te-
matiche vengono proposte
dai paesi membri e dai periti
chimici che collaborano con
il COI, in rappresentanza di
laboratori e organismi uffi-
ciali degli stessi paesi mem-
bri. I temi all’ordine del
giorno delle riunioni dei pe-
riti chimici sono presentati

dal Segretariato esecutivo.
Le date previste per lo studio
di queste tematiche sono ri-
portate a titolo indicativo. 

Si tratta di temi condizio-
nati da ricerca scientifica, fi-
nalizzazione e adozione dei
metodi - se gli esperti lo ri-
tengono opportuno dal punto
di vista dell’affidabilità - e
che dipendono dai risultati
dei test interlaboratorio.
L’attualizzazione dei metodi
di analisi è utile per l’elabo-
razione delle norme, la ga-
ranzia della lealtà nel com-
mercio internazionale, il ri-
levamento delle frodi,
nonché l’identificazione dei
criteri di qualità di ogni de-
nominazione di oli d’oliva e
oli di sansa. 

È altresì prevista l’orga-
nizzazione di test annuali di
controllo sulla competenza
dei laboratori di analisi fisi-
co-chimica e sui panel di as-
saggio per il riconoscimento
da parte del Consiglio, nel
periodo dal 1º dicembre
2012 al 30 novembre 2013.
Si tratta di un’attività fonda-
mentale volta a garantire un
miglior controllo della quali-
tà. L’elenco sarà diffuso
dopo l’adozione del Consi-
glio, durante la sua 100ª ses-
sione.

Come ogni anno, il COI
organizza la dodicesima edi-
zione del Premio internazio-
nale del Consiglio oleicolo
internazionale alla qualità
degli oli extravergine d’oli-
va Mario Solinas, un concor-
so che ha acquisito notevole
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mente alla valutazione
organolettica dell’olio
d’oliva;

• i lavori sulle olive da ta-
vola ai fini dell’armo-
nizzazione della Norma
del Codex con quella
del COI, in occasione
della 26a sessione del
Comitato Codex su frut-
ta e verdura trattate,
prevista dal 15 al 19 ot-
tobre 2012. In materia

di analisi sensoriale, si
prevede di stabilire de-
terminati standards di
riferimento, avviando
nel contempo alcune at-
tività di formazione;

• la sperimentazione del-
le formule di rendimen-
to industriale citate nel-
la Guida alle caratteri-
stiche delle olive da
olio, approvata a titolo
provvisorio nel 2011;

• la determinazione dei
residui contaminanti;

• l’etichettatura degli oli
d’oliva;

• il programma di con-
trollo della qualità degli
oli d’oliva commercia-
lizzati sui mercati im-
portatori. Tale attività
proseguirà nel 2012,
dopo la revisione effet-
tuata nel 2011. !
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