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Dalla campagna olivicola 
in corso, che come sempre si 
dimostra qualitativamente 
eccellente, l'olio lucano avrà 
una nuova etichetta: “IGP olio 
lucano”. La pubblicazione del 
R eg .  d i  es e c uz io ne  n 
2020/1389 del 28 settembre 
2020 sulla G.U. dell'U.E. del 5 
ottobre 2020 ha sancito la regi-
strazione definitiva della deno-
minazione. Per fregiarsi di que-
sto  marchio i produttori e i tra-
sformatori olivicoli presenti sul 
territorio della Basilicata devo-
no assoggettarsi all'ente di 
certificazione Agroqualità, che 
è l'ente autorizzato dal Mini-
stero delle Politiche Agricole, 
Alimentari e Forestali ad effet-
tuare i controlli affinché il disci-
plinare di produzione per la 
denominazione “IGP Olio luca-
no” venga rispettato. I dettagli 
per l'ente di certificazione ven-
gono riportati all'art. 7 del disci-
plinare che recita così,“la veri-
fica del rispetto del disciplinare 
del prodotto “Olio Lucano” Igp, 
come richiesto dall'art. 37 del 
Reg. UE n. 1151/12, è effet-
tuata da AGROQUALITA' 
S.P.A., Viale Cesare Pavese, 
305 - 00144 Roma,email:a-
groqualita@agroqualita.it, tel: 
06  54 228 675 ,  f ax :  06 
54228692. Tutti i dettagli relati-
v i  a l la  modul is t ica  per 
l'assoggettamento e alla nor-
mativa di riferimento sono 
riportati al seguente link del 
portale istituzionale della 
r e g i o n e  B a s i l i c a-
tahttps://www.regione.basilica
ta.it/giunta/site/giunta/departm
ent.jsp?dep=100049&area=3
069872&level=0

Ma vediamo in dettaglio 
cosa prevede il disciplinare 
“IGP olio lucano”. All'art. 2 ven-
gono riportate le varietà ovve-

ro l'Olio extra vergine di oliva 
“Olio lucano” deve essere otte-
nuto dalle varietà di seguito 
indicate e loro sinonimi, da 
sole o congiuntamente: Ace-
renza, Ogliarola del Vulture 
(sinonimi: Ripolese o Rapolle-
se, Ogliarola di Melfi, Nostra-
le), Ogliarola del Bradano (si-
nonimi: Comune, Ogliarola), 
Maiatica (sinonimi: oliva di Fer-
randina, Pasola), Nociara, 
Ghiannara, Augellina, Justa, 
Cornacchiola, Romanella, Car-
pinegna, Faresana, Sammar-
tinengna, Spinoso, Cannelli-
na, Cima di Melfi, Fasolina, 
Fasolona, Lardaia, Olivo da 

mensa, Orazio, Palmarola, 
Provenzale, Racioppa, Roma, 
Rotondella, Russulella, Scar-
petta, Tarantina, Coratina, 
Frantoio, Leccino. Possono 
inoltre concorrere altre varietà 
fino ad un massimo del 
20%.All'atto del confeziona-
mento il prodotto “Olio lucano” 
IGP deve rispondere alle 
seguenti  caratteristiche: 
l'Acidità (espressa in acido 
oleico) deve essere massimo 
dello 0,6% e il numero di 
perossidi: massimo 12 meq 
02/kg.L'olio lucano IGP si 
legge nel disciplinare è carat-
terizzato da colore compreso 
tra verde e giallo, fruttato 
medio, amaro medio e piccan-
te medio, con eventuali note 
aromatiche di erba fresca e/o 

carciofo e/o pomodoro e/o 
mandorla e/o mela. Ed ancora 
all'art 3 si legge che la zona di 
produzione delle olive coinci-
de con l'intero territorio ammi-
nistrativo della regione Basili-
cata. All'art 4 si parla della trac-
ciabilità, ovvero deve essere 
garantita attraverso l'iscrizione 
delle particelle catastali sulle 
quali avviene la produzione, 
dei produttori, dei frantoiani e 
dei confezionatori in appositi 
elenchi, gestiti dalla struttura di 
controllo, unitamente alla tenu-
ta di registri di produzione e 
condizionamento. All'art 5 inve-
ce vengono riportate le pre-
scrizioni agronomiche e tecni-
che più in generale da rispetta-
re per l'ottenimento dell'olio 
lucano IGP. I sesti d'impianto, 
le forme d'allevamento ed i 
sistemi di potatura, devono 
essere quelli razionali dal 
punto di vista agronomico atti 
a non modificare le caratteristi-
che qualitative delle olive e 
dell'olio. La raccolta delle olive 
deve essere effettuata nel 
periodo compreso tra il 15 Set-
tembre e il  30 Gennaio 
dell'anno successivo. La pro-
duzione unitaria massima con-
sentita,non può superare 10 
tonnellate di olive per ettaro. 
Le operazioni di oleificazione 
delle olive devono essere 
effettuate entro 48 ore dalla 
raccolta in impianti di molitura 
posti nel territorio amministra-
tivo della regione Basilicata. 
La raccolta delle olive deve 
avvenire direttamente dalla 
pianta, manualmente o con 
mezzi meccanici. È vietato 
l'uso di prodotti cascolanti, la 
raccolta delle olive cadute 
naturalmente sul terreno e 
quella su reti permanenti. Le 
olive devono essere trasporta-
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Olivicoltura nel segno dell’ “Igp olio lucano”
Tutti gli olivicoltori lucani che vorranno fregiarsi dell’etichetta dovranno osservarne 
il Disciplinare di Produzione che prevede le varietà dell’Olio extra vergine di oliva

te e conservate in cassette, 
cassoni o altri contenitori rigidi 
per favorire l'aerazione. Per 
l'estrazione dell'olio sono 
ammessi soltanto processi 
meccanici e fisici atti a produr-
re oli che presentino le caratte-
ristiche peculiari originarie dei 
frutti. La resa media in olio non 
può superare il 22%. La con-
servazione dell'olio dovrà avve-
nire in recipienti di acciaio inox 
perfettamente puliti. All'art 6 
viene ripercorso l'excursus 
storico del prodotto che gode 
di una ottima reputazione con-

fermata da numerosi ricono-
scimenti in concorsi nazionali 
ed internazionali.  Infine 
l'etichettatura che come ripor-
tato nell'art 8 del disciplinare 
dovrà contenere il logo IGP 
Olio lucano riportato nella foto, 
costituito da un'anfora stilizza-
ta con 4 linee curve trasversali 
oblique. È consentito l'uso veri-
tiero di nomi, ragioni sociali, 
marchi privati purché non 
abbiano significato laudativo e 
non siano tali da trarre in 
inganno il consumatore. 

Giuseppe Pugliese

Dal Vulture alla Val d'Agri. 
Dal Metapontino alla monta-
gna materana. Tutta la Basili-
cata nel segno dell'olio di qua-
lità: quello all'insegna del mar-
chio Igp “Olio lucano” iscritto
ufficialmente dal 5 ottobre scor-
so nel registro delle denomi-
nazioni di origine protette e 
delle indicazioni geografiche 

protette del Regolamento 
della Comunità Europea come
parliamo sopra. Un riconosci-
mento atteso da tempo che 
rappresenterà un valore 
aggiunto per questo che sarà il 
18° prodotto agroalimentare a 
marchio d'eccellenza della 
Basilicata e a cui i produttori 
ora guardano con attenzione

per il rilancio di questo com-
parto. Soprattutto in quelle pic-
cole realtà come la bassa Val 
d'Agri dove l'olivicoltura è “vis-
suta” con grande intensità ed
in particolare in quel territorio
compreso tra i paesi di Armen-
to, Aliano, Gallicchio, Missa-
n e l l o , R o c c a n o v a e 
Sant'Arcangelo. 

Un'attività agricola che tra-
sferita in numeri significa circa 
1800 ha di uliveti, 2000 azien-
de agricole, 30.000 quintali di 
olive e 7000 quintali di olio. 
Piccoli numeri che ben contri-
buiscono alla produzione di 
tutta la Basilicata che conta 
circa 4803 tonnellate di olio
(media delle ultime 4 annate
anche se per la campagna in
corso le previsioni sono di un
14% in meno rispetto all'anno
passato), con 119 frantoi attivi, 
30mila ettari di superficie colti-
vata e oltre 5 milioni di piante.

Ora siguardaalmarchio “IgpOlio lucano”18°prodotto agroalimentared’eccellenza della Basilicata

Attese nella Bassa Val d’Agri
zona vocata all’olivicoltura

Armento,Aliano, Gallicchio, Missanello, Roccanova e Sant’Arcangelo alle prese con la raccolta

GENERAL ELETTRO

Via Francia, 13 - ( )ROCCANOVA PZ

- INSTALLAZIONE DI IMPIANTI ELETTRICI
CIVILI ED INDUSTRIALI 338.9048578

Nicodemo
e-mail:elettronicodemo@libero.it
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