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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali
-
categoria del prodotto OLlI )
Nome del prodotto OLIO E. VERG. DI OLIVA CQLLI DI TRQOPEA

gventuale sinonimo
Termine dialettale

prea di produzione VIBONESE |
storia, tradizione ed usi La storia dell'clivo & intimamente legata alla storia delle]
‘ civilta, soprattutto di quelle che si sono succedute nel

bacino del mediterraneo. Dalla Siria e dalla Palestina
I'olivo si diffonde in Anatolia ed in Egitto attraverso le| .
isole di Cipro e Creta. A partire dal VI sec. a.C. l'olivo si
estende a tutto il bacino del mediterraneo, dalle sponde
africane a quelle italiane, dalla Francia meridionale fino|
alla penisola iberica. La colonizzazione della Magna
Grecia (VI sec. a.C.) e I'impero Romano diffusero poi la
coltivazione dell'olivo in tutti i paesi del Mediterraneo.
Perfino una antica leggenda ellenica riporta che Atena
creo Il'olivo, che per millenni avrebbe offerto agli uomini
un "succo preziosao" per la preparazione dei cibi, usato
anche come alimento, per la cura, la bellezza ed il
massaggio del corpo, fonte di luce. Atena ebbe la palma
della vittoria, e divenne la protettrice di quella citta
chiamata percid Atene.L'olio extra vergine di oliva " colli
di Tropea" deve la sua tradizionalita alla particolarita
delle cultivar locali esistenti da secoll e alle particolari
condizioni microclimaticle, dell'area del colli di Tropea ,
che conferiscona al prodotto una  qualita
organoletticamente superiore ad altri oli di oliva prodotti
in Calabria e nel resto della penisola.

| Esistenza di documentazione che Si , presso azienda agricola Torre Galli di
| “omprovi che il prodotto ha pit di Cortese G.B. ec. S.N.C. - C/da S. Rocco-
% anni? Drapia - V'V - tel. 0963 67254




REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

pescrizione del prodotto

ngredienti utilizzati

Forma

pimensioni medie
Peso medio
Sapore

Odore

Colore

lavorazione del prodotto
Tecniche di lavorazione

olive del tipo Cicereo 80% e Ottobratica 20%

I

3

5

|Fruttato,intenso,amaro e piccante in modo lieve

[carica vegetale di carciofo e cardo selvatico

[ verde intenso

I |

miste

Raccolta delle olive manuali dall'albero.
Frantoio a freddo tipo " SINOLEA"




REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

-

Periodo di lavorazione ‘da settembre a novembre |

Maturazione Stagionatura del prodotto

e
Decantazione naturale in fusti inox a temperatura
costante

conservazione lS‘l
—

in bottiglia per circa un anno

Materiali e strumenti per la produzione
Water. utilizzati

cassette per il trasporto delle olive.Contenitori in acciaio

strumenti utilizzati , _ PO
inx per I'olio. bottiglie in vetro.

Macchinari utilizzati Frantoio a freddo tipo " Simolea".imbottigliatrice
semiautomatica.

locali dove avviene la produzione

locali rispondenti alla normativa igienico sanitaria.

r Deroga richiesta J




13-81/2805 11:86 PE39 6 42013126 . {0 ‘\ |M139 -
‘ 4% : Ex DIU Ul » 1 361744345 S Fa A3
13-81-85 \9: 54 MIPA DGPAAN N o5

4-

Codice prodotto

REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alimentari tradizionali

[~ del prodotto
iNome prodotto
Eventualg sinonimo
Termine dialettale

uzione [ territorio adiacente al Fiume Savuto| __|

Storia, traqlizione ed usi

ivilta, sopratutto di quelle ¢he si sono euccedute

scino del mediterranes. Dalle Siria e dalla Palesting
l'oliva si diffonde in Anatolia ed in Egitto attraverso 18
isole di Cipro e Creta. A partire dal Vl sec. a.C. i'olrvo si
stende a tutto il bacino del mediterranes, dalle ¢ SpONG

Grecia (Vil sec. a.C ) e I''mparo Romano dvﬁusara ;)0! =
ltivazione dellolivo in tutti | paesi del Med(tezraneo
erfino una antica leggenda ellenica riporta che,
Cecrope, semidio. alla fondazione delle cittd di Atene,
chiese par la sug cittd |a protezione degli dei; tra quasu
acque uns compstizions sotto gli auspici di Ze.‘us
Posedons, dio del mare ¢ Atena, dea della saggezza
oseidone col suo tridents colpi la roccia fecendons
caturire acqua saiata, ed un cavalle, coms aus;:ucs
ella dominazione sui mari. Atana pi semplloemem
‘oliva, che per millanni avrebbe ofierto agl ,uomnn
N “s.cco prezioso” par ka preparazionse dei ¢ibi, ussto]
nche come aliments, per la cura, la bellezza o if
massaggio del corpo, fonte di luce. Atena ebbe la paima
ella vittona, e divenne |3 protettrice di gueliz citté
chiamata percid Atene.
Regione Calabria , con !l 27% della prochazicne dE
lo di ollva nazionale, & al secondo posto dopo F:
uglia.L.a particolaritd del prodotto e rappressniate
dall'aita qualith o dalia diversitd deile camtterbd
rganolettiche.

Esis 3 di documentazione che i, presso testi di cucina calabrese ¢ di stdn‘a

comprovi|che it prodotto ha pid di elle tradizioni popolari. - Az. Agr. Longo -/Loc.

25 anni? arina di Savuto - CLETO - CS - Tel. 0982 /
685




Lo/ U1/ Ui 11:v6 v@a39 6 42013126

13-81-85 “3: 54 ) MIPA DGPAAN EX DIU UI -+ | 351744345 1M139 Pus
| ) NUMSBS ()
| S
J
|
|
f : ?
| REGIONE CALABRIA |
I!' Prodotti agro-alimentari tradizionali i>
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’ Desgrjzi del prodotto

l

Ingrediengti utilizzati

live del tipe Carclea .

|
\
-

o
]Dime igni medie ]I: %l
Peso io [ I
]sam : : @nﬂo amarognolo ]
'Odo {di olive verdi |
.‘CO'O me Inten
| f 80 o
Lavo i?ne del prodotio |
Tecnighe di tavorazione miste ' g

uoutore,.

|
; Reccolta delle olive manuale dsi'stberc ¢ con
| Frar:aio tradizionais 3 freddo © a ciclo continuo
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REGIONE CALABRIA

Prodotti agro-alime ntari tradizionali

Peﬂo&o qi lavorazione

Eg_seﬁembra a dicembra
Maturazidrne Stagionatura del prodotto

Decantazione naturale in conteniteri in acciaio T

|
/ Conservakione
J
|

in bottiglie per circa un gnno.

lMateriTli strumenti per la produzione
i}m

. jut ti cassette per il trasporto delle olive. Contenitort in |
cizio inx. Bottiglie in vairo.

sw,,,#n utilizzat rantoio tradizionale 8 freddo o a ciclo continuo.
mbottighiatrice.

e -

iMacch}'naH-i utilizzati

jLocall Foﬁe avviene la produzione

|
; LOCALI RISPONDENT! ALLA NORMAT VA
’IGI

ENICO SANITARIA.

; Deroga richiesta | @:}
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REGIONE CALABRIA
Prodotti agro-alimentari tradizionali

e

-+-di Catanzaro. : S

1| “Descrizione delle metodiche di lavo-azione: L im e

-~ vita primaria- degli-agricoltori-& -centrata ‘sulla “raccolta -dele olive
T (prevalentemente cv-Grossa di Gern ¢) € quindi sullaloro trasforma- | .
| zione. I friift'i"'mﬁtur"i"ven‘g‘bnobat'tu‘tf con pertiche flessibili (frassino 4~

1-sotto gli alberi. Le olive delle piante basse vengono raccolte a mano.
[ Gli oliveti raggiungono solitamente 1n’altezza media di sei metri.

- Quag_do'--’u_n"—dis‘qreto_—quantitativ*o..é stato raccolto,: riempite le
[ -cassefte, Icesti 0 1 sacchi vengono portati al frantoio peria molitura

" |—assohito. Céito ¢-fondamentale, pér 1a biona qualita, il TFispetto di

ScHEDA PRODOTTO
OLio b1 OLva pELLa Locripe

Categoria: : | Olive e trasformati di olive
Valutazione dell’assetto produttive. - M attivo

Territorio -interessato alla produzione:

numero di 39 comuni della Provincia di Reggio 'jCalabria?"_cbn'é_sEh- |
sione a nord fino a Badolato, in' 3 ¢ omiinj dellz Limitrofa provincia

Durante tutta la stégione autunrale e per I'intero inverno Iatti-

O castagno). ¢ taccolti nelle reti e nei telj opportunamente,. disposti

€ per il trattamento successivo. Il profumo che caratterizza i frantoi &
~del uttoparticolare e 1’olio extravergine che se ne ricava é-dipregio -

~alcune condizioni: metodi " di raccola, tempo di aftesa "delle -olive
prima déll’éﬁviamento'alla lavorazione, sistemi di spremitura.

E necessario ovvidmente che i frantoj rispettino le normative in
materia di igiene e sicurezza stabilit, dalla legge, ¢ che il ciclo di

=~ Il territoric ‘di produzione-¢ il-comprensorio nella-Locride - della ={ .- - -
fascia _I_onica'_Reggiga_;;cqmprfcso_-fr_g Bruzzano ¢ Monasterace, per un | - °
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| L Solivasiahe olivicila-pratiGais nel Titorts dells Losride's
| "prettamente-biologica.” Quasi tutte le-aziende -infatti praticano la col-

.| certificaziorie cosi come previsto dal Reg. CEE 2092/91). Il periodo

- [ Zacciaio inox, anticamente in gfandi vasi di rerracotta (giare) &-di zin- -
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lavorazione preservi le proprieta organolettiche dell’olio. I prodotto
ancora nel frantoio viene versato in contenitor di acciaio o in bidonj
di plastica e viene trasportato nei magazzini o nelle cantine de; pro-
prietari delle aziende olivicole. Qui viene svuotato e depositato in altri
recipienti di acciaio inox.

Materiali, attrezzature e local, utilizzati per la produzione:

- pertiche di castagno o ancora meglio di frassino;
- T1eti per la raccolta;
- scale;
= cassette di plastica,
- sacchi di iuta; ’
R o1 d"ciclo-tradiziorale o-continyo "=+~ -

© L evwearae ey o

azioni su tradizionalita, omogeneitd della diffusione e
protrazione nel tempo delle resole produttive: ~ -

—

tivazione biologica (alcune di qieste-pur non disponendo di regolare

“di raccolta-delle olive determinc le caratteristiche organolettiche del-

T'olio.-Quello_higliore ¢ ricavato da_uliveti collinari e_distanti dal |
mare. La raccolta delle olive ini: 12 nel mese di novembre e I’olio che
se né ricava & di colore verdone, mentre nei mési di dicembre/gennaio

_si ottierie ui alig di colore vérde-6rg ¢ gialle-6ro. Viene conservato

_helle cantine ‘al riparo dell’aria ¢ dei ragg: del sole, in ‘Tecipienti di

co. -
- Durante il periodo di conser ‘azione s1 cffettuano delle operazioni
__di_"_t_ravgsgja_ggjl%e{imina_z_iorgg_;de;; msidui;eiei}afde_gantgzione;..(:l_e__.f;wa_gr=---- -
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- dotto omeopatico nelHrattamento- dele ustioni superficiali-della pelle,

chie), che permettono di conservire le caratteristiche organolettiche
dell’olio. Anche 0ggl, come un tempo, 1’olio viene usato come pro-

come abbrornzante ¢ viene somministrato pediatricamente, _
La tradizione wvuole che P'olio venga venduto direttamente a}
-frantoio e successivamente in azienda dai produttori, mentre alcune

aziende olivicole della Locride lo imbottigliano per poi venderlo nei
negozi. ' :

Aspetti velativi alla sicyrezzg alimentare del processo produttive ed
ai materiali-di contatip: - ‘ | "
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