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Genetica e microambienti:
cosi Si spiega il legame
tra produzioni e territorio

Proprieta sensoriali  La Basilicata pud vantare una produzione olearia ric-
e salutistiche ca di elementi di distinzione e specificita in relazione
riassumono le alle diverse aree produttive della regione. Patrimo-
nio genetico e condizioni microambientali sono gli
elementi che maggiormente contribuiscono a spie-
gare |'esistenza di produzioni marcate da una evidente identita territoriale.

Ad essi si aggiunge il sapere locale che, nel corso degli anni, saggiamente in-
troduce elementi di innovazione nei processi produttivi senza snaturare i pro-
dotti od omologarli.

Le proprieta sensoriali e quelle salutistiche certamente rappresentano i
requisiti che meglio si prestano, dal punto della qualita intrinseca dei prodotti,
a descrivere la specificita delle diverse produzioni territoriali. Tuttavia la possi-
bilita di valorizzare le produzioni locali di olio extra vergine passa attraverso la
capacita di rendere i prodotti rispondenti a requisiti legati ai contesti di produ-
zione (origine, coltivazione biologica o integrata) ad aspetti etici (eco-soste-
nibilita delle produzioni) e di garanzia (credibilita e trasparenza dei sistemi di
certificazione).

A questi elementi si aggiunge anche quello, non secondario, del rafforza-
mento del legame con il territorio tutelando la funzione paesaggistica delle
produzioni olivicole.

In questo quadro appare evidente la necessita di ripensare modelli di valo-
rizzazione delle produzioni olearie che, nella nostra regione, affianchino i mar-
chi'a Denominazione di Origine Protetta. ®
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