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Classificazione, denominazione, vendita e tutela dell'olio di oliva

O n o r e v o l i  S e n a to r i .  — Il settore dell’oli
vicoltura riveste, nel contesto dell’economia 
agricola del nostro paese, una notevole im
portanza.

L'olivicoltura infatti, tra  specializzata e 
promiscua, interessa circa 2.200.000 ettari 
(con una produzione media di olive di 25 mi
lioni di quintali), riconducibili ad una pro
duzione media di olio di oliva di 4.500.000 
quintali.

L’importanza economica della coltivazione 
dell’olio è evidenziata dal valore della pro
duzione lorda vendibile, che si aggira sui 300 
m iliardi di lire, pari al 4. per cento della pro
duzione lorda vendibile dell'agricoltura na
zionale. Tale valore si eleva percentualmen
te in maniera considerevole, fino a raggiun
gere il 12 per cento, se il raffronto viene fatto 
nei confronti della produzione lorda vendi
bile agricola del centro-meridione, partico
larm ente interessato allo sviluppo della oli
vicoltura.

Queste poche cifre mettono in risalto la 
considerevole importanza che il patrimonio

olivicolo rappresenta nella economia agrico
la del centro-meridione e quindi la necessi
tà  di difendere e tutelare il prodotto che si 
ottiene da tale coltivazione e cioè l'olio di 
oliva.

Se l ’aspetto economico è fondamentale nel
la valutazione che il mondo politico ha il 
dovere di fare quando si trova di fronte alla 
necessità di salvaguardare il reddito agrico
lo, non meno im portante appare l’aspetto so
ciale dell’olivicoltura. Non bisogna dimenti
care infatti che oltre un milione di produtto
ri traggono fonte di vita dal settore in parola 
e che molte migliaia di altri lavoratori (fra 
braccianti e frantoiani) trovano occupazio
ne per effetto della produzione olivicola.

Vi è poi un aspetto non meno im portante 
da tenere presente nella salvaguardia del 
settore: esso è rappresentato dal valore mer
cantile del prodotto, che, come è ormai af
fermato da eminenti studiosi, possiede pe
culiari caratteristiche qualitative, per l’equi
librio in esso esistente fra acidi grassi saturi 
ed acidi grassi insaturi, tali da farlo ritenere
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il grasso che più di ogni altro offre ai consu
m atori garanzie per la propria salute. Nè 
può sfuggire la considerazione che soltanto 
l'olio di oliva, particolarm ente quello ver
gine, si ottiene con processi fisici, vale a 
dire per pressione meccanica delle olive, 
m entre gli oli surrogati, cioè gli oli di semi, 
si ottengono essenzialmente per estrazione 
con solventi chimici.

Purtroppo, nonostante le sue pectdiari ca
ratteristiche, l'olio di oliva ha subito nel cor
so di questi ultim i anni una pericolosa con
correnza da parte  degli oli di semi. Ciò, se è 
prim ieram ente da porsi in relazione ai gros
si vantaggi che sono derivati al settore degli 
oli di semi per effetto dell’applicazione del 
regolamento com unitario n. 136, non può 
non collegarsi anche ad altri motivi, che trag
gono origine da profonde carenze del settore 
dell'olio di oliva riconducibili:

a) alle inadeguate classificazioni delle 
qualità di olio di oliva prodotte e vendute al 
consumo;

b) alla mancanza di una seria disciplina 
del commercio al dettaglio degli oli di oliva;

c) alla scarsa pubblicità fatta  per le qua
lità migliori.

Il problem a più im portante da risolvere ci 
sembra quello relativo ad una nuova classifi
cazione delle qualità degli oli di oliva, così 
come più volte reclamato dalla Federazione 
nazionale delle cooperative agricole della 
Confederazione cooperative italiane, che as
socia gran parte degli oleifici sociali esisten
ti in Italia. Oggi, come è noto, esistono mol
te, anzi troppe qualità di oli di oliva, che 
vanno dall'extra vergine al sopraffino, al fino 
vergine di oliva, senza cantare i lampanti, 
cioè gli oli di alta acidità, i rettificati (otte
nuti dalla lavorazione di questi ultimi) e gli 
oli di sansa di oliva (ottenuti per estrazione 
e lavorazione delle sanse). Esiste poi un olio 
di oliva commerciale, che è quello maggior
mente consumato, rappresentato, da una me
scolanza di olio rettificato e di olio vergine 
di oliva. La qualità e la quantità di quest'ul
timo variano a seconda della serietà della 
d itta che lo produce e ciò determina, fra le 
diverse ditte produttrici di olio di oliva, dif

ferenze nel prezzo che raggiungono a volte le 
200 lire al litro.

Come e perchè si sia consentita nel passato 
l’utilizzazione di una denominazione pura e 
semplice di olio di oliva alla mescolanza 
sopra descritta è presto detto.

Fino ad alcuni anni fa la produzione ita
liana era caratterizzata da notevoli produzio
ni di oli lampanti, vale a dire appunto di 
oli di alta acidità e quindi non direttam ente 
commestibili, e da modeste qualità di oli 
vergini, che raggiungevano valori vicini al 
20-30 per cento del totale.

Per cons entire lo smaltimento di tu tta  la 
produzione nazionale i Governi passati han
no dovuto, conseguentemente, a ttuare una 
politica che indubbiamente ha peggiorato il 
prodotto commerciale, ma ha anche garanti
to la protezione dell'intera produzione del 
paese. In tal modo, il consumatore italiano è 
stato abituato al consumo di olio di oliva 
certam ente meno pregiato dell'olio vergine, 
essendo costituito da quest'ultim o soltanto 
per il 10-20 per cento.

Oggi la situazione è m utata. Le moderne 
tecniche produttive, i trattam enti antiparas
sitari fatti molto più estesamente e razional
mente, la raccolta a ttuata m ediante reti di 
plastica, consentono la produzione di olio 
vergine in quantità molto maggiore che nel 
passato. Riteniamo di non essere in errore 
quando affermiamo che oggi la produzione 
di olio vergine copre, in annate normali, cir
ca il 50 per cento della produzione nazionale 
e che soltanto l’altra  metà risulta ancora co
stituita da olio lampante e quindi soggetta 
alla lavorazione industriale.

Questa nuova e più soddisfacente realtà 
della produzione olearia induce a rivedere 
la politica seguita negli anni passati, me
diante una maggiore valorizzazione degli oli 
di oliva di qualità migliore. Questa politica 
deve tendere, attraverso una diversa classifi
cazione delle qualità, a ridurre i tipi di olio 
commestibile attualm ente prodotti soltanto 
a due e cioè: « l'olio vergine di oliva » con le 
attribuzioni qualitative di « extra » e « l'olio 
comune di oliva ».

Per olio vergine di oliva si dovrà inten
dere quello ottenuto per sprem itura e che 
abbia una acidità non superiore al 3,3 per
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cento in peso di acidità espressa come aci
do oleico e sia immune da difetti organolet
tici. Di questo la qualità « extra » dovrà ave
re una acidità non superiore al prim o grado.

Per olio comune dovrà intendersi la mi
scela di olio vergine e di olio rettificato o t
tenuto dalla raffinazione degli oli lampanti. 
In tale miscela l’olio vergine non dovrà esse
re inferiore al 20 per cento in peso.

Nel quadro di una valorizzazione degli 
oli di oliva di pressione non si può non esa
m inare il problem a degli oli di sansa, e cioè 
di quegli oli ottenuti per estrazione al sol
vente dalle sanse vergini di oliva.

Nel corso di questi anni gli oli di sansa 
hanno rappresentato la base di tu tte  le frodi 
verificatesi nel settore dell’olio di oliva, poi
ché dalle oleine che residuano dopo l ’estra
zione dell'olio possono agevolmente otte
nersi oli esterificati dei quali la nostra 
legge vieta sia la produzione che la ven
dita. Peraltro l’industria di estrazione de
gli oli dalle sanse si è avvalsa in que
sti ultim i anni di un sistema di estrazio
ne detto all'acetone, m ediante il quale l’olio 
di sansa di oliva può facilmente essere ven
duto per olio rettificato di oliva, entrando 
così a far parte della mescolanza denomina
ta olio di oliva, là dove esso dovrebbe esse
re venduto al consumo mescolato con un 
modesto quantitativo di olio vergine, sotto 
la denominazione di olio di sansa di oliva. 
Non è escluso che i due processi, quello del
l’estrazione all’acetone e quello dell’esterifi
cazione, possano avvenire contemporanea
mente, per cui è probabile che una notevole 
quantità di olio esterificato sia stato venduto 
nel corso di questi anni come rettificato di 
olio di oliva e passato al consumo come tale.

Per questi motivi e poiché la tecnologia 
non è ancora in grado di garantire il consu
m atore sulla eliminazione di tali frodi, sem
bra opportuno denaturare l ’olio, sia esso 
estratto  dalle sanse in Italia, sia esso im
portato e commercializzato al fine di desti
narlo agli usi industriali.

Altro problem a im portante da risolvere ci 
sembra quello relativo alla vendita al det
taglio dell'olio di oliva, che dovrà effettuarsi 
esclusivamente mediante involucri sigillati, 
così come oggi avviene per gli oli di semi, 
al fine di evitare frodi al consumo, che dan
neggiano a lungo term ine la produzione di 
olio di oliva di qualità.

Soltanto in questa nuova realtà sarà pos
sibile avviare una serie e responsabile poli
tica promozionale delle vendite di olio di oli
va, la quale, facendo affidamento su una co
spicua dotazione di fondi per la pubblicità 
del prodotto, dovrà interessare esclusiva- 
mente gli oli di pressione e cioè quegli oli 
denominati vergini.

Per sostenere la battaglia concorrenziale 
con gli oli di semi, non può porsi l’olio 
di oliva allo stesso livello di questi ul
timi, orientando il consumo, come oggi 
avviene, preferibilm ente verso l ’olio di 
qualità più scadente, m a bisogna diffe
renziarlo, e la differenziazione — che può 
consentire maggiori ricavi ai produttori 
agricoli — passa necessariamente a ttra 
verso una qualificazione del prodotto immes
so al consumo, il quale deve essere veramen
te superiore per qualità ed origine: per qua
lità, perchè l’olio di oliva vergine ha carat
teristiche peculiari di gran lunga superiori 
a quelle dell’olio di semi; per origine, per
chè esso si ottiene dalla sprem itura mecca
nica e non già dall’estrazione con solventi 
chimici, come avviene per gli oli di semi.
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DISEGNO DI LEGGE

Art. 1.

La legge 13 novembre 1960, n. 1407, è abro
gata.

Art. 2.

L'olio di oliva commestibile è il prodotto
ottenuto meccanicamente dal fru tto  della 
pianta dell'olivo (olea europaea) che non ab
bia subito manipolazioni chimiche m a sol
tanto il lavaggio, la sedimentazione e la fil
trazione e, all'esame organolettico, non riveli 
odori o sapori disgustosi come di rancido, di 
putrido, di fumo, di muffa, di te rra  e simili, 
e che contenga non più del 3,3 per cento in 
peso di acidità espressa come acido oleico, 
con una tolleranza del 10 per cento. L'olio 
di cui al presente comma assume la deno
minazione generica di « olio di oliva di p ri
m a qualità ».

L'olio ottenuto ugualmente dal fru tto  del
la pianta dell'olivo e soltanto meccanicamen
te, m a che abbia una acidità superiore al 3,3 
per cento espressa come sopra o riveli sapori 
ed odori disgustosi, è detto « olio lampante 
di oliva » e non è commestibile. Esso può 
essere reso commestibile esclusivamente me
diante neutralizzazione con alcali e con ma
nipolazioni fisiche e non deve contenere as
solutamente tracce delle m aterie adoperate 
per la neutralizzazione stessa, nè una acidità 
residua, espressa sempre come acido oleico, 
superiore allo 0,5 per cento in peso. Questo 
olio assume la denominazione di « olio di oli
va di seconda qualità ».

Art. 3.

L'olio di oliva commestibile per il consu
mo alim entare diretto si classifica con due 
denominazioni, che identificano altrettanti 
tipi:

« olio di oliva di prim a qualità » riser
vata esclusivamente all'olio commestibile di 
cui al prim o comma dell'articolo 2;

« olio di oliva di seconda qualità » riser
vata invece ad una miscela di olio lam pante 
neutralizzato di cui al secondo comma del
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l’articolo 2 e di olio di prim a qualità. Tale 
miscela non deve avere una acidità espres
sa in acido oleico superiore ai due gradi.

La denominazione « olio di oliva di prim a 
qualità » dovrà essere espressam ente seguita 
dall'attribuzione di « extra », quando l'olio 
di oliva abbia una acidità non superiore al- 
l’I per cento in peso, espressa come acido 
oleico.

Art. 4.

All'olio di oliva di prim a qualità può es
sere aggiunta la denominazione di origine.

Il Governo della Repubblica è delegato ad 
emanare, entro sei mesi dalla data di entrata 
in vigore della presente legge, su proposta 
del M inistro dell'agricoltura e delle foreste 
e con l'osservanza dei princìpi e criteri diret
tivi determ inati nel seguente articolo, un de
creto avente valore di legge ordinaria per la 
tutela delle denominazioni di origine degli 
oli di oliva.

Art. 5.

Il decreto di cui al precedente articolo 
dovrà stabilire:

1) la definizione delle denominazioni di 
origine degli oli di oliva in relazione alla 
provenienza delle olive, alla qualificazione 
geografica ed alla denominazione merceolo
gica, con le seguenti specificazioni:

a) denominazione di origine control
lata;

b ) denominazione di origine control
lata e garantita;

2) la disciplina relativa al riconoscimen
to ed all’impiego delle denominazioni e delle 
eventuali specificazioni aggiuntive, in modo 
da assicurare una efficace tutela di tali de
nominazioni;

3) l'istituzione di appositi albi degli oli- 
veti nelle zone di produzione di oli a deno
minazione di origine, nonché l'obbligo e le 
m odalità di denuncia della produzione di tali 
oli ai fini della determinazione delle dispo
nibilità di tali prodotti e del controllo del 
successivo commercio;

4) particolari norm e per la disciplina 
della produzione, del confezionamento, del
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commercio e della detenzione delle olive e 
degli oli a denominazione di origine, al fine 
di impedire eventuali frodi, di facilitare i 
controlli e di offrire ai consumatori idonee 
garanzie sulle particolari caratteristiche qua
litative dei prodotti;

5) norme che regolino la costituzione, i 
compiti ed il funzionamento, con decreto del 
Ministro dell'agricoltura e delle foreste, di 
un apposito com itato nazionale, composto da 
rappresentanti dei Ministeri, degli enti, del
le associazioni ed organizzazioni professio
nali interessate maggiormente rappresenta
tive, ivi compresa l'Unione nazionale consu
matori, nonché delle organizzazioni coopera
tive giuridicamente riconosciute;

6) norm e che consentano e disciplinino 
la vigilanza sull'osservanza delle disposizioni 
di cui ai num eri precedenti per l'accertam en
to delle infrazioni;

7) una disciplina a tta  a consentire che 
venga di volta in volta attribuito , con decre
to del M inistro dell'agricoltura e delle fore
ste, l'esercizio della vigilanza a consorzi vo
lontari, sempre che garantiscano un efficace 
ed imparziale svolgimento delle funzioni, ab
biano particolari requisiti di composizione in 
rapporto al numero dei soci ed alla qualifi
ca degli stessi, all'estensiome delle coltivazio
ni ed alla produzione;

8) norme che consentano l'attribuzione 
ai funzionari dei consorzi volontari, di cui 
al punto precedente, della qualifica di agenti 
di polizia giudiziaria, lim itatam ente però alla 
parte che riguarda l 'accertamento delle irre
golarità circa l'uso delle denominazioni per 
la cui tutela detti consorzi risultano costi
tuiti;

9) norm e che prevedano le sanzioni pe
nali e le misure di sicurezza contro le infra
zioni alle disposizioni contenute nel decreto 
delegato, nonché la facoltà di costituzione di 
parte civile nei relativi procedimenti per i 
consorzi volontari di cui al punto 7).

Art. 6.

È fatto  obbligo ai sansifici di denaturare 
l'olio estratto  in Italia  dalle sanse.

Lo stesso obbligo è imposto per gli oli 
di sansa im portati e comunque commercia
lizzati.
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Chiunque violi le disposizioni del presente 
articolo è punito con la reclusione fino a 5 
anni e con la m ulta di lire un milione per 
ogni quintale di olio prodotto o im portato.

Art. 7.

È vietato vendere, detenere per la vendita 
o m ettere comunque in commercio, per il 
consumo alimentare, gli oli che non posseg
gano le caratteristiche prescritte dagli a rti
coli 2 e 3 o che all'analisi rivelino la presenza 
di sostanze estranee, ovvero diano reazioni
o posseggano costanti chimico-fisiche atte  ad 
indicare la presenza di olio estraneo o di 
composizione anomala.

Il Ministero dell'agricoltura e delle foreste 
terrà  sistem aticamente aggiornato l'elenco 
ufficiale dei m etodi di analisi per la lo tta  con
tro  le frodi.

È altresì vietato vendere, detenere per la 
vendita e m ettere comunque in commercio 
per il consumo alim entare gli oli di cui agli 
articoli 2 e 3 con la denominazione diversa 
da quella in essi prescritta.

Chiunque violi le disposizioni del presen
te articolo è punito con la m ulta di un milio
ne per ogni quintale o frazione di quintale 
di olio e con la reclusione fino ad un  anno.

Art. 8.

Si considerano messi in commercio per il 
consumo alim entare gli oli che si trovano 
nei magazzini di vendita sia all'ingrosso che 
al minuto e quelli confezionati ovunque si 
trovino.

Le denominazioni di cui agli articoli 2 e 3 
debbono essere indicate nei documenti com
merciali e apposte sui recipienti contenenti 
gli oli, nei modi e con le forme prescritte nel 
regolamento approvato con regio decreto 
1° luglio 1926, n. 1361, per l’esecuzione del re
gio decreto-legge 15 ottobre 1925, n. 2033, 
convertito nella legge 18 marzo 1926, n. 562, 
e successive modificazioni.

Chiunque violi le disposizioni del presen
te articolo è punito con la m ulta da lire 2 mi
lioni a lire 10 milioni e con la reclusione fino 
a 3 arnni.
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Art. 9.

Per la confezione e la vendita al m inuto 
anche in form a am bulante dell’olio di oliva 
valgono le norme stabilite dalla legge 27 gen
naio 1968, n. 35, estese ai recipienti confe
zionati fino a 10 Kg.

L'olio di oliva di prim a qualità extra può 
essere venduto al dettaglio soltanto in con
fezioni sigillate.

Art. 10.

'Con decreto del M inistro dell’agricoltura e 
delle foreste è costituita una commissione 
con il compito di studiare e realizzare attivi
tà promozionali per lo sviluppo del consumo 
degli oli vergini di oliva.

La commissione, di cui al comma prece
dente, sarà composta da un funzionario del 
Ministero dell’agricoltura e delle foreste, da 
uno della sanità, da tre  rappresentanti dei 
p roduttori olivicoli, da tre rappresentanti 
delle organizzazioni nazionali di assistenza 
del movimento cooperativo maggiormente 
rappresentative nel settore olivicolo oleario, 
da tre rappresentanti dell’industria e del 
commercio oleario.

I rappresentanti delle categorie professio
nali saranno designati dalle organizzazioni 
nazionali maggiormente rappresentative.

Per gli scopi promozionali previsti dal pre
sente articolo il Ministero dell'agricoltura e 
delle foreste stanzia annualm ente la somma 
di lire un miliardo da iscrivere sul proprio 
bilancio di previsione per il quinquennio 
1973-1978.

Art. 1:1.

Per quanto non espressamente previsto 
dalla presente legge, si applicano le norme 
contenute nel regio decreto-legge 15 ottobre
1925, n. 2033, convertito nella legge 18 m ar
zo 1926, n. 562, nonché nel relativo regola
mento approvato con regio decreto 1° luglio
1926, n. 1361, e successive modificazioni.

Sono abrogati il regio decreto-legge 27 set
tem bre 1936, n. 1986, convertito nella legge 
18 gennaio 1937, n. 233, ed ogni altra  dispo
sizione incompatibile con la presente legge.


