L'extravergine
Lucano sara Dop

La storia della coltura dell’olivo in
Lucania risale alla Magna Grecia,
come testimoniano anche molti
reperti archeologici. Elemento tradi-
zionale del paesaggio, I'olivo ha visto
negli ultimi anni una profonda evo-
luzione tecnica della coltivazione,
grazie anche agli investimenti pub-
blici, con un netto miglioramento
della qualita dell’olio.

La tradizione e I'importanza econo-
mica della coltura hanno portato cosi
alla proposta di una Dop che riguar-
da lintero territorio regionale, ad
esclusione del Vulture, dove gia esi-
ste un olio Dop. Anche alcuni comu-
ni della zona della Maiatica hanno

promosso un comitato per il ricono-
scimento di una terza Dop. Lolio
extravergine Lucano Dop dovra
essere prodotto con olive delle varie-
ta Ogliarola, per il 50%; Maiatica e
Coratina, insieme o da sole, per il
30%; Frantoio e Leccino, fino al
20%. Tutte le fasi della produzione
delle olive, della trasformazione e del
confezionamento dovranno avvenire
nella regione.

Il disciplinare proposto regola in
modo preciso la coltivazione: in par-
ticolare, la difesa fitosanitaria dovra
seguire i disciplinari di lotta integra-
ta della regione Basilicata.
Integrando la nuova Dop con quella
gia esistente del Vulture e con gli oli
di qualita certificata, come 1’olio
Selva Venusio, dal Parco della

LA STRADA DELL'OLIO

Murgia Materana, I'olio del Sauro e
quello di Montemurro, in Alta Val
d’Agri, si configura una scenario in
cui I'olio extravergine potra diventa-
re sempre pitt uno dei fondamenti
del paniere dei prodotti tipici lucani.




