Olivicoltura nel Molise

Nella Regione Molise, la coltivazione
dell'olivo e la produzione di olio appartengono, a
pieno titolo, al suo patrimonio storico, tanto da
caratterizzarne, in maniera consistente, non solo la
struttura produttiva ma anche il paesaggio, ricco in
oliveti anche di antichissimo impianto.

Con i suoi oliveti, attorno a cui € cresciuta
una rete di strutture di trasformazione, sia in forma
associata che privata, una rete di assistenza e di
patronato, un servizio di assistenza tecnica e
divulgazione agricola supportata da una consistente
ricerca scientifica, una imprenditoria privata capace
di entrare nei mercati nazionali ed esteri, la Regione
Molise ¢ oggi, legittimamente, annoverata fra le aree
a vocazione olivicola ed olearia del nostro paese.

Da una fotografia, dell’entita olivicola regionale, si pud esaminare I'intero comparto;
meglio se si raggruppano i dati statistici disponibili in zone omogenee. In considerazione della
posizione geografica, della omogeneita del territorio dal punto di vista agro-climatico, nonché
delle caratteristiche prevalenti della produzione e della trasformazione olivicola, il territorio
regionale ¢ stato distinto in n. 9 macroaree (7 per la provincia di Campobasso e 2 per quella di

Isernia).

Macroarea n. 1 della provincia di Canzpobasso

Comune Piante in Produzione totale Produzione totale Resainolio| Produzione totale N. frantoi
Produzione di olive per pianta (Kg) di olive (Kg) (%) di olio (Kg.)
Acquaviva Collecroce 21.974 19,72 433.327 16,74 72.539 2
Guardialfiera 25.486 8,78 223.767 18,56 41.531 1
Guglionesi 91.349 14,89 1.360.187 15,92 216.542 5
Mafalda 37.645 13,69 515.360 18,38 94.723 2
Montecilfone 14.930 - - 1
Montenero di Bisaccia 114.242 9,17 1.047.599 16,77 175.682 4
Palata 34.333 20,25 695.243 14,67 101.992 1
S. Felice del Molise 18.265 7,15 130.595 16,45 21.483 3
Tavenna 22.632 11,99 271.358 17,3 46.945 3
Castelmauro 24.322 15 364.830 14 51.076 0
Montefalcone del S. 32.613 13 423.969 17,96 76.145 2
Montemitro 10.168 18 183.024 17,41 31.864 1
Roccavivara 22.364 15 335.460 18 60.383 1
TOTALE /Media 470.323 13,89 5.984.719 16,85 990.906 26




Macroarea n. 2 della provincia di Campobasso

Comune Piante in Produzione totale Produzione totale | Resainolio| Produzione totale N. frantoi
Produzione di olive per pianta (Kg) di olive (Kg) (%) di olio (Kg.)
Campomarino 37.239 26,99 1.005.081 15,49 155.687 2
Petacciato 40.826 7,56 308.645 17,81 54.970 3
Portocannone 22.272 26,09 581.076 14,53 84.430 1
S. Giacomo degli S. 17.397 35,83 623.335 16,31 101.666 2
S. Martinoin P. 90.540 17,59 1.592.599 15,16 241.438 4
Termoli 27.852 29,65 825.812 16,02 132.295 3
Ururi 22.682 16,22 367.902 16,75 61.624 2
TOTALE /Media 258.808 22,85 5.304.449 16,01 832.109 17
Macroarea n. 3 della provincia di Campobasso
Comune Piante in Produzione totale Produzione totale | Resainolio| Produzione totale N. frantoi
Produzione di olive per pianta (Kg) di olive (Kg) (%) di olio (Kg.)
Colletorto 101.777 29,38 2.990.208 16,07 480.526 7
Larino 115.938 21,43 2.484.551 15,86 394.050 5
Montelongo 15.167 - - 0
Montorio nei F. 20.916 20,73 433.589 17,8 77179 1
Rotello 79.878 11,14 889.841 19,16 170.494 3
S. Giuliano di P. 51.414 11,47 589.719 16,64 98.129 1
S. Croce di M. 38.908 8,74 340.056 17,94 61.006 0
Bonefro 18.049 11 198.539 18,28 36.293 1
Casacalenda 14.545 10 145.450 15,32 22.283 2
Provvidenti 5.595 10 55.950 15 8.393 0
TOTALE /Media 462.187 14,88 8.127.903 16,90 1.348.352 20
Macroarea n. 4 della provincia di Campobasso
Comune Piante in Produzione totale Produzione totale Resainolio | Produzione totale N. frantoi
Produzione di olive per pianta (Kg) di olive (Kg) (%) di olio (Kg.)
Castelbottaccio 8.039 15 120.585 18,53 22.344 1
Civitacampomarano 16.820 14 235.480 19,41 45.707 1
Duronia 1.790 7 12.530 14 1.754 0
Fossalto 10.792 10 107.920 14 15.109 0
Limosano 8.803 10 88.030 14 12.324 0
Lucito 28.264 10 282.640 17,17 48.529 0
Lupara 35.033 20 700.660 17,78 124.577 2
Molise 67 7 469 14 66 0
Pietracupa 1.183 8 9.464 14 1.325 0
Salcito 3.835 14 53.690 17,83 9.573 1
S. Biase 3.108 13 40.404 14 5.657 0
S. Angelo Limosano 278 8 2.224 14 311 0
Trivento 50.055 15 750.825 20,1 150.916 4
TOTALE / Media 168.067 11,62 2.404.921 16,06 438.192 9




Macroarea n. 5 della provincia di Campobasso

Comune Piante in Produzione totale Produzione totale Resain olio| Produzione totale N. frantoi
Produzione di olive per pianta (Kg) di olive (Kg) (%) di olio (Kg.)
Cercemaggiore 173 7 1.211 15 182 0
Cercepiccola 136 8 1.088 15 163 0
Gambatesa 29.756 10 297.560 21,86 65.047 1
Gildone 8.782 20 175.640 19,06 33.477 1
Jelsi 8.442 12 101.304 19,75 20.008 1
Macchia Val Fortore 22.645 7 158.515 18,3 29.008 0
Mirabello S. 25.834 13 335.842 19,15 64.314 2
Pietracatella 31.196 7 218.372 17,63 38.499 1
Riccia 20.676 19 392.844 20,5 80.533 2
S. Giuliano del S. 150 7 1.050 15 158 0
S. Elia a Pianisi 29.335 18 528.030 17,86 94.306 3
Sepino 869 7 6.083 14 852 0
Tufara 17.404 15 261.060 21,03 54.901 3
TOTALE /Media 195.398 11,54 2.478.599 18,01 481.446 14
Macroarea n. 6 della provincia di Campobasso
Comune Piante in Produzione totale Produzione totale Resain olio | Produzione totale N. frantoi
Produzione di olive per pianta (Kg) di olive (Kg) (%) di olio (Kg.)
Campodipietra 16.758 14 234.612 18,39 43.145 2
Campolieto 2.794 8 22.352 14 3.129 0
Castellino del B. 16.021 17 272.357 18,47 50.304 2
Castropignano 2.749 8 21.992 14 3.079 0
Matrice 6.243 8 49.944 14 6.992 0
Monacilioni 6.431 8 51.448 14 7.203 0
Montagano 2.954 10 29.540 17 5.022 0
Morrone del S. 16.831 14 235.634 18,47 43.522 2
Oratino 3.164 8 25.312 14 3.544 0
Petrella Tifernina 13.146 17 223.482 16 35.757 0
Ripabottoni 3.625 12 43.500 14 6.090 0
Ripalimosano 5.557 17 94.469 17,94 16.948 0
S. Giovanni in G. 14.063 15 210.945 19,29 40.691 2
Toro 19.689 14 275.646 18 49.616 1
TOTALE /Media 130.025 12,14 1.791.233 16,25 315.042 9
Macroarea n. 7 della provincia di Campobasso
Comune Piante in Produzione totale Produzione totale Resainolio| Produzione totale N. frantoi
Produzione di olive per pianta (Kg) di olive (Kg) (%) di olio (Kg.)
Baranello 2.391 12 28.692 16 4.591 0
Boiano 417 10 4170 14 584 0
Busso 1.096 10 10.960 16 1.754 0
Campobasso 17.851 14 249.914 16,41 41.011 2
Campochiaro - 0 - 0 - 0
Casalciprano 887 7 6.209 14 869 0
Colle D'Anchise 1.141 10 11.410 14 1.597 0
Ferrazzano 21.947 13 285.311 16 45.650 0
Guardiaregia - 0 - 0 - 0
S. Massimo 224 7 1.568 14 220 0
S. Polo Matese - 0 - 0 - 0
Spinete 114 10 1.140 14 160 0
Torella del Sannio 2.836 12 34.032 14 4.764 0
Vinchiaturo 276 7 1.932 14 270 0
TOTALE /Media 49.180 8 635.338 11,60 101.470 2




Macroarea n. 8 della provincia di Isernia

Comune Piante in Produzione totale Produzione totale | Resainolio| Produzione totale | N. frantoi
Produzione di olive per pianta (Kg) di olive (Kg) (%) di olio (Kg.)
Agnone 2.000 10 20.000 19 3.800 1
Bagnoli del trigno 500 10 5.000 19 950 3
Belmonte del Sannio 550 10 5.500 19 1.045 1
Castel S. Vincenzo 500 11 5.500 20 1.100 1
Civitanova del Sannio 500 10 5.000 18 900 2
Forli del Sannio 330 10 3.300 17 561 -
Pietrabbondante 1.100 10 11.000 18 1.980 -
Poggio Sannita 2.500 9 22.500 18 4.050 2
Rocchetta a Volturno 1.300 11 14.300 19 2.717 -
Santa Maria del Molise 120 10 1.200 18 216 -
Scapoli 800 11 8.800 18 1.584 -
TOTALE /Media 10.200 10 102.100 18,45 18.903 10
Macroarea n. 9 della provincia di Isernia
Comune Piante in Produzione totale Produzione totale | Resainolio| Produzione totale N. frantoi
Produzione di olive per pianta (Kg) di olive (Kg) (%) di olio (Kg.)

Colli a Volturno 1.000 10 10.000 18 1.800 2
Fornelli 2.000 11 22.000 20 4.400 -
Isernia 1.500 10 15.000 20 3.000 3
Macchia d'lsernia 850 10 8.500 18 1.530 -
Miranda 600 12 7.200 18 1.296 1
Montaquila 1.650 11 18.150 18 3.267 2
Monteroduni 3.100 11 34.100 18 6.138 1
Pozzilli 2.700 10 27.000 19 5.130 2
Sant'Agapito 850 11 9.350 18 1.683 -
Sesto Campano 900 11 9.900 18 1.782 -
Venafro 4.500 10 45.000 18 8.100 1
TOTALE /Media 19.650 11 206.200 18,45 38.126 12




TABELLA RIEPILOGATIVA DELLA PROVINCIA DI CAMPOBASSO

Macroarea Piante in Produzione totale Produzione totale | Resa inolio | Produzione totale | N. frantoi
produzione di olive per pianta (Kg) di olive (Kg) (%) di olio (Kg)
N. 1 470.323 13,89 5.984.719 16,85 990.906 26
N. 2 256.808 22,85 5.304.449 16,01 832.109 17
N. 3 462.187 14,88 8.127.903 16,9 1.348.352 20
N. 4 168.067 11,62 2.404.921 16,06 438.192 9
N. 5 195.398 11,54 2.478.599 18,01 481.446 14
N. 6 130.025 12,14 1.791.233 16,25 315.042 9
N. 7 49.180 8 635.338 11,6 101.470 2
TOTALE/ Media 1.733.988 13,56 26.727.162 13,76 4.507.517 97,
TABELLA RIEPILOGATIVA DELLA PROVINCIA DI ISERNIA
Macroarea Piante in Produzione totale Produzione totale | Resainolio| Produzione totale N. frantoi
produzione di olive per pianta (Kg) di olive (Kg) (%) di olio (Kg)

N. 8 10.200 10 102.100 18,45 18.903 10
N. 9 19.650 11 206.200 18,45 38.126 12
TOTALE/ Media 29.850 10,5 308.300 18,45 57.029 22

Il numero medio di piante per Ha si aggira intorno a 112, per un totale di numero di
piante in coltura specializzata, di n. 1.763.838 , di cui n. 1.733.988 in provincia di Campobasso
e n. 29.850 in provincia di Isernia.

La forma di allevamento prevalente ¢ a “vaso”, caratterizzato da tre o quattro grosse
branche con diramazioni dicotomiche. Nei nuovi impianti si tende al sesto dinamico (6X3 —
6X4), al fine di ridurre i costi di gestione dei primi anni di impianto e all'allevamento a
monocono per abbattere 1 costi di gestione negli anni di piena produzione.

Le varieta coltivate sono le seguenti:

Gentile di Larino 25%
Cellina e Rosciola di Rotello 23%
Leccino 20%
Olivastra di Montenero di B. 7%
Coratina 5%
Moraiolo 5%
Frantoio 5%
Altre 10%




Il numero complessivo di frantoi che hanno
lavorato nella scorsa campagna olearia ¢ stato
pari a 119, di cui n. 97 in provincia di
Campobasso e n. 22 in provincia di Isernia,
alcuni dei quali sono impianti collettivi gestiti
in forma cooperativa.

Un impianto centrale di
imbottigliamento ¢ sito a Larino.

Da questo sintetico quadro emergono delle riflessioni molto interessanti:

® Il comparto, nonostante la disincentivazione da parte della Comunita Europea, nella
Regione Molise ¢ in crescita costante;

® Le rese, relativamente basse, dimostrano che finalmente c’¢ cultura nel raccogliere le
olive al giusto grado di maturazione (invaiatura); questa considerazione ¢ da ritenersi
attendibile poiché rese maggiori si riscontrano in quelle macroaree dove la raccolta ad
uno stadio di maturazione avanzato ¢ ancora radicato (area 5);

® La diminuzione dei frantoi operanti in Regione negli ultimi 5 anni ¢ dovuto alla
razionalizzazione degli stessi (adeguamento igienico sanitario imposto dalla C.E.).
Questo dato ¢ da vedere in termini assolutamente positivi per il miglioramento della
qualita dell’olio anche perché chi ha avuto la forza economica di sostenere una
rimodulazione degli impianti di estrazione ha optato per impianti di tipo continuo con
capacita lavorative sicuramente superiori a quelli di tipo tradizionale e senza gli
inconvenienti qualitativi che quest’ultimi comportano (gestione fiscoli);

® La diminuzione delle aziende agricole (percentuale ISTAT 2000) si traduce in una
maggiore specializzazione delle aziende olivicole considerato che la superficie investita
ad olivo per azienda ¢ aumentata. La tendenza ¢ la verticalizzazione aziendale (ad
eccezione dell’estrazione) e questo ¢ dimostrato dalla crescita esponenziale delle
aziende che imbottigliano e commercializzano il proprio olio.



COMPORTAMENTO DEL CONSUMATORE MOLISANO

In occasione di una manifestazione fieristica molisana I'Ente Regionale di Sviluppo Agricolo
Molisano ha condotto, con i suoi divulgatori agricoli, una serie di interviste per approfondire
la conoscenza dei “gusti” del consumatore. Tale indagine ha voluto analizzare con maggior
dettaglio lo schema comportamentale del consumatore molisano verso l'olio, enfatizzando
P'approccio all’extra vergine di oliva.

Le variabili comportamentali sono stimate da un questionario riportante le seguenti domande:

B Trovi differenza qualitativa tra un olio d’oliva extra vergine e un olio di oliva?
B Nellalimentazione quotidiana che tipo di olio consumi abitualmente?

el frequenza con cui consumi olio ¢:

B Che tipo di condimento preferisci usare:

B Che tipo di olio usi abitualmente per le fritture?

u Abitualmente preferisci acquistare olio:

u Qualora preferisci olio confezionato in quale recipiente?

| luogo dove abitualmente acquisti olio ¢:

B Abitualmente quanto spendi per 'acquisto di un litro di olio?

®  Per un olio di certificata qualita quanto sarebbe disposto a spendere?

B Nel regalare dell’olio preferisci quello (regionale, extra regionale, indifferente);
|

Ritieni che iniziative fieristiche possano contribuire a far conoscere e valorizzare le produzioni olearie
molisane?

I consumatori intervistati sono stati 499 e ’elaborazione statistica dei dati raccolti (effettuata
dal dr Giomo Andrea) ¢ stata divisa in quattro parti:

1. Sintesi dei risultati mediante diagrammi di frequenza;

2. Ricerca delle relazioni tra le variabili;

3. Anali delle corrispondenze;

4. Mappe degli stili di consumo (comportamentali).

Sintesi dei risultati mediante diagrammi di frequenzay
II gruppo dei consumatori intervistati ¢ costituito dal 60% circa di maschi e dal restante 40%
da femmine. Di questi solo I'8% circa, per sesso, non trova differenze qualitative tra un olio
extra vergine di oliva ed un olio di oliva. Globalmente I’'80% degli intervistati differenzia dal
punto di vista qualitativo queste due tipologie di olio.
Nell’alimentazione quotidiana ’olio maggiormente consumato (78,5% delle risposte) ¢ quello
extra vergine di oliva, seguito dall’oliva e poi in minima misura dall’olio di semi.
La frequenza di consumo ¢ giornaliera, per cui si delinea gia un profilo preciso del panel guida
del consumatore analizzato: utilizzatore assiduo di olio extra vergine di oliva.
Il condimento maggiormente utilizzato ¢ l'olio, con una piccola percentuale di risposte
indicanti il burro.
In frittura perd si utilizza molto I'olio di semi (50%), I'extra vergine (solo il 32%) e l'oliva
(15,7%).
Nonostante sia abbastanza diffusa la cultura dell’extra vergine e l'uso quotidiano, la
comunicazione di prodotto, non sempre corretta, attuata dai media e dal mezzo pubblicitario
ha avuto effetto anche su questo tipo di consumatore, spingendo nell’uso in frittura di oli di
semi anziché del migliore extra vergine.
La tipologia di acquisto delinea definitivamente il profilo del consumatore molisano:



Conoscitore ed elevato consumatore dell'olio exctra vergine di oliva, che trova sotto casa presso il

produttore locale, infatti la scelta dello sfuso ¢ molto elevata (57,7%).

L’olio confezionato trova solo un consenso di un terzo circa, e comunque la bottiglia ¢ la

confezione maggiormente preferita, a discapito dei vari volumi di latte (2, 5, 10, 20, 25 litri).

Il luogo di acquisto maggiormente adottato dal campione esaminato ¢ il produttore di olive od

olivicoltore (43,4%), seguito dal frantoiano e poi dai vari tipi di negozi (tradizionali e

ipermercati). Questa caratteristica di acquisto ¢ molto particolare, rispetto la media nazionale,

ed ¢ probabilmente molto specifica della zona analizzata.

Dal punto di vista economico il campione analizzato per un litro di olio di certificata qualita, ¢

disposto a spendere da 10.000 a 15.000 lire, mentre, a quanto dichiarato, spendono molto

meno: da 8.000 a 12.000 lire.

I’olio maggiormente regalato: quello regionale (sano campanilismo regionale)

Una estrapolazione di dati sicuramente significati la possiamo fare per il

comportamento del consumatore medio giovane (20 — 40 anni).

Essi sono propensi ad acquistare olio nei centri commerciali piuttosto che dagli olivicoltori (in

una azione di marketing rivolta ai giovani bisogna tenere in considerazione di questo dato). La

tipologia di olio utilizzata nella propria alimentazione ¢ rappresentata da una certa percentuale

di olio di semi, olio di oliva ed infine da olio extra vergine di oliva. Utilizzano comunque olio

per la propria alimentazione e come condimento. Sono disposti a pagare dalla 10.000 alle

15.000 lire per un buon olio di oliva di certificata origine.

Per concludere si possono fare alcune considerazioni interessanti:

- Pochi giovani si sono interessati al questionario probabilmente a causa dello scarso
interesse per il prodotto principe e per una maggiore inclinazione verso prodotti diversi
dall’olio extra vergine di oliva;

- La classe di eta media ha mostrato comportamenti diversi a seconda delle abitudini
alimentari, del tipo di cucina (frittura) fatta e della disponibilita di spesa effettiva e reale,
cio a dimostrare come l'esperienza della famiglia sia importante per determinare le scelte
dell’olio preferito;

- Non si hanno avuto evidenze discriminanti per quanto attiene il luogo di acquisto, la

confezione e la frequenza di consumo sul comportamento globale del consumatore

esaminato.



