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Definizione di olio extravergine di oliva

Campagna olearia

2009 - 2004

Olio di oliva di categoria superiore
ottenuto direttamente dalle olive
e unicamente mediante
procedimenti meccanici

OLIO
EXTRA VERGINE
DEOLIVA

| LOTTO DI CONFEZIONAMENTO......ccccovnnnnnnn

A

- Conservare in luogo asciutto e
al l'lpu'o dalla luce e da fontidi calore”



Endocarpo
(nocciolo) 15-28%

Struttura anatomica dell'oliva

Epicarpo

. | Mandorla
(buccia) 1,5-3, = 7 (seme) 2,5-4%

Mesocarpo
(polpa) 70-80%



Dove si trova l'olio nell'oliva?
16,5-23,5% nella polpa

1-1,5% nella

man a =
N nl

E' contenuto all'interno di
piccolissimi sacche (vacuoli)
racchiusi da una membrana




Composizione dell'olio
extravergine di oliva:

Frazione saponificabile
(trigliceridizesteri della
glicerina con acidi grassi) 98%

Frazione insaponificabile (circa 2%)
componenti minori 230 sostanze
chimiche appartenenti a diverse
classi come alcoli alifatici e
triterpenici, steroli, idrocarburi,
composti volatili, carotenoidi e

sostanze fenoliche

.

Esclusive dell'olio
extravergine di oliva

. 3

Elevata qualita nutrizionale



Acido oleico (monoinsaturo)

Massimo "coefficiente di digeribilta reale” se comparato a quello
degli acidi grassi saturi e polinsaturi

‘Elevato "coefficiente di utilizzazione digestiva” che fa dell'acido
oleico il promotore dell'assorbimento del calcio nell'intestino
(tendenza opposta a quella degli acidi grassi saturi)

‘Enterogastronico: inibitore della secrezione acida dello stomaco
-Utile alla prevenzione della trombosi

‘Fattore di regolazione e modulazione della genesi delle
prostaglandine quindi elevata reattivita immunologica e
infiammatoria

Composto plastico specialmente per la maturazione delle fibre
nervose neonate e nella crescita delle ossa lunghe

Fattore limitante dei danni dovuti agli acidi grassi polinsaturi,
specialmente quelli causati dall'invecchiamento cellulare



ACIDI GRASSI ESSENZIALI
- acido linoleico
- acido linolenico

ALIMENTI FUNZIONALI

(precursori di molte citochine ad azione stimolante e
vasocostrittrice , pro e anti-infiammatorio, stimolante la
risposta immunitaria )

Tabeils 2

APPORTO CALORICO E DI OMEGA-6 E OMEGA-3
CON CLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA
E 200 ml DI LATTE MATERNO

+ 1 cucchiaio di clio 1000 mg di omega-6
Aol A b e L Presenti nell'olio extravergine di oliva
Al oon e in proporzioni percentuali simili a
+ 200 mi di lage 1000 mg dl omega £
(orispondania206g) 100 mg i omega-3 quelle del latte materno
contengono: Rapporio omega-6'omeaga-3 = 101
+ Apperto calorico 130-140 Cal. circa

** Nel coiostro | Acido Arachidonico (AA) e I'acido Docosaesaencico (DHA) sano cr-
ca il doppio nepetto al latte materno mature (1% AA 0,5% DHA).

Caramia, 2005

FACILE DIGERIBILITA' ED ASSIMILAZIONE
EFFETTI BENEFICI DELL'OLIO EXTRAVERGINE DI
OLIVA
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extravergine di oliva:

Frazione saponificabile
(trigliceridizesteri della
glicerina con acidi grassi) 98%

Frazione insaponificabile (circa 2%)
componenti minori 230 sostanze
chimiche appartenenti a diverse
classi come alcoli alifatici e
triterpenici, steroli, idrocarburi,
composti volatili, carotenoidi e

sostanze fenoliche

.

Esclusive dell'olio
extravergine di oliva

. 3

Elevata qualita nutrizionale



Influenza della cultivar sul patrimonio
antiossidante degli oli

a-tocopherol
(mg/100mL)

#0.525

Total phenols
(ppm of caffeic

acid)

18.441
16.085

£2.993
+0.640

Cultivar Lutein
(mg/100mL)
Correggiolo | 0.103 | #0.005
Ghiacciolo [0.210| +0.026
Leccino 0.073| #0.007
Nostrana o | #0.007
Selvatico (| 0.309 ;)10.080

S

#0.479

18.018

+2.388

+14.377

299.384

+17.186

152.627

229.034)

+18.276

D+19.947

202.988

+24.024

Rotondi A., Bertazza G., Magli M. 2004 Effect of olive fruits quality on the natural antioxidant compounds in

extravirgin olive oil of Emilia-Romagna region. Progress in Nutrition vol. 6, 139-145




Attivita der fenoli (antiossidanti naturali)

Effetto anti-carcinogeno
Effetto anti-infiammatorio
Attivita anti-batterica e anti-virale

Effetto anti-ossidante

426 Table II, Chemical parameters determined in oils of Nostrana di Brisighella extracted
427 from olives at different ripeness mdex.
428
I )14 I IV
. . . Hearvest date 10-20-2003 __ 11-07-2003 __11-19-2003 __1.-03-2003
| _d d Ripeness Index 2.38 421 4.86 511
SOSTane Cu Tlvar. |pen en.‘.l Oil vield (kg 100 kg olives) 8.50 7.00 8.00 7.50
Free acidity %) 0.19" 0.26" 0.26" 0.27"
POV imeq0.g) 6.03" 7.39% 7.94" 6.22°
Ko3: 1.33° 1.60" 1.39° 1.54"
K7 0.08" 0.11" 0.00° 0.09"
4K -0.004" -0.003" -0,003" -0.003"
. . TP (mg of gallic ae/kg) 441.43° 370.51" 277.43° 200.57"
L / nan / o-diphenols img of gallic ac./kg) 212.19° 228.06"° 153.50" 127.47°
SPs (drea tn mAL) 735.06° 1682.33" 1212.65" 1260.19°
(ﬂ’ﬂhﬁb ST C— e LT 27 78.97
. . Ls (Area in mdl) 2512.63" 2501,90° 2369,92° 257993  —>
Effetto protettivo contro il
OSI Time v 47.007 43.107 38.43° 35.30°
cancro al seno e al colon CI8.1/C15:2 19,66 13.54° 13.45° 13.35°

429
430
431
432
433
434
435
436
437

Ripeness Index, ripeness index values of olive fruits: POV, peroxide values: Kiia,
Ka70, and AK, UVe-spectrophotometric indices: TP, total phenols; o-diphenols, o-
diphenols determined by spectrophotometry: SPs, simple phenols analyzed by HPLC;
SIDs, secomidoid derivates (HPLC); Ls, lignan derivates (HPLC): ARP, antiraclical
power: OSI, oxidlative stability index: C18:1/C18:2, oleie acid and linoleic acid ratio;
I, 11, TIT and IV, different harvest dates. Different letters in the same row indicare
significantly different values (P<0.05).

Rotondi A., Bendini A., Cerretani L., Mari M., Lercker G., Gallina Toschi T. 2004 Effect of olive ripening degree on the oxidative
stability and organoleptic properties of cv. Nostrana di Brisighella extra virgin olive oil. J. Agric. Food Chem. 52, 3649-3654



Sostanze fenoliche e analisi sensoriale

Le sostanze fenoliche conferiscono all'olio peculiari attributi
positivi percepibili al gusto quali TAMARO e il PICCANTE

La nota di AMARO é dovuta
all'interazione fra le molecole polari
a struttura fenolica e la porzione
lipidica delle papille gustative

Un derivato dell'oleuropeina
aglicone , l'oleocantale, &
responsabile della sensazione

pungente in gola propria dell'olio
extravergine di oliva...sensazione PTCCANTE & causato da una

imil ) ) o, :
simile a quella causata stimolazione-infiammazione

dall'antinfiammatorio o
) delle terminazioni del nervo
ibuprofene........... OLEOCANTALE E trigemino

IBUPROFENE hanno le medesima

azione farmacologica
antinfiammatoria e analgesica
(Beauchamp et al, 2005)



Analisi sensoriale effettuata da un
panel di assaggiatori riconosciuto
dal Ministero delle Politiche
Agricole e dal COI (Consiglio
Oleicolo Internazionale)
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Scheda utilizzata R
dG”'IBIMET —CNR pern ai%zg'%a:ﬁummdlmommmcgia

SCHEDA DI VALUTAZIONE SENSORIALE

la discriminazione di suoDI oo
oli monovarietali.

— VALUTAZIONE OLFATTIVA

— GIUDIZIO FINALE
Gradimento -
Mada, mandorls mitura, pomodens meturo, Assaggletore:
PN, ecc :
2 Carchofo, pomodors acerbo, mandora varce,
$eding, ecc, Data:




cv. Correqgiolo

FRUTTATO
5
4
ALTRI SENTORI GRADEVOLI z
PICCANTE %
AMARO

VERDE

DOLCE

ALTRI SENTORI GRADEVOLI

PICCANTE

cv. Ghiacciolo

Jaén 0-3

FRUTTATO
5

4
3
2

VERDE
[ e
N\

DOLCE

AMARO



Profilo sensoriale di olio monovarietale ottenuto dal genotipo Mat5

intensita olfattiva di fruttato di oliva

intensita olfattiva di sentori gradevoli

fruttato di oliva

2004

Erbe aromatiche,
pomodoro

Profilo sensoriale di olio monovarietale ottenuto dal genotipo Mat5

100
80
giudizio
60
20
sentori gradevoli erbacei 0
verde-foglia amaro
piccante

2005

Erbe aromatiche, pomodoro,

carciofo

intensita olfattiva di fruttato di oliva

100
80

giudizio
60

40

20

D

sentori gradevoli erbacei

intensita olfattiva di sentori gradevoli

fruttato di oliva

verde-foglia

piccante

amaro



Profilo sensoriale di olio monovarietale ottenuto dal genotipo Tum2

intensita olfattiva di fruttato di oliva

100
80

giudizio
60

40

20

2004

intensita olfattiva di sentori gradevoli

Mandorla

D

sentori gradevoli erbacei

verde-foglia

piccante

2005

mandorla

fruttato di oliva

amaro

Profilo sensoriale di olio monovarietale ottenuto dal genotipo Tum2

intensita olfattiva di fruttato di oliva

100
80
giudizio intensita olfattiva di sentori gradevoli
60
20
sentori gradevoli erbacei 0 fruttato di oliva
verde-foglia amaro

piccante



Genotipi selezionati nelle province emiliane

pccants

Fig. 5 Profili sensoriali dell'olio monovarietale (codice J) prodotti nei due anni
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SOSTANZA

VOLATILE

2-metil propanolo
1-penten-3-olo
1-penten-3-one
3-pentanone
2-metil-1-butanolo
(2)-2-penten-1-olo

Esanale

(E)-2-esenale
(2)-3-esenolo

(E)-2-esenolo

1-esanolo

ODORE

Simile all’etilacetato, sgradevole
Terra bagnata, sgradevole
Dolce, fragola, pomodoro, verde
Dolce

Olio di pesce

Banana, mandorla

Verde, mela, erba tagliata, dolce

Amaro, mandorla, verde, fruttato, banana,
Banana, erba tagliata di fresco, verde

\erde, tagliata di fresco, dolce, floreale,
fruttato, pomodoro

Fruttato, aromatico, banana



Campione= 10 ml olio

Volume : 30 mi |
flusso: 50-60 ml/min B
Tempo di campionamento: 5-10 min
Trappola: carbone




Thermal Desorption Cold Trap injector (TD-CT) conditions
(Chrompack)

Backflush: 20ml/min for 5 min
Desorption: 250°C for 5 min
Cold trap low Te°: -150°C
Cold trap high T°: 230°C
Injection: 230°C for 1 min

i |
|

8

- Gas Chromatograph Conditions (HP 5890)
Quadrupole Mass Spectrometer (MS) conditions (HP 5970) Column 60m x 0.25mm I.D. capillary column Ex

HP-1, 0.25 um film of polymethylsiloxane.
Electron Impact (El) ionization (70 eV) Carrier gas flow: helium, 10 ml/min
Scan range: 20-350 amu Oven Program: Initial: 40°C; 7 min

Ramp: 5°C/min
Internal standards: dg-toluene + d,,-cymene Final: 240°C; 10 min.

Detector: 280°C

[volatile] = ng volatile / sampled volume/ Kg sampled olive oil




sostanze aromatiche volatili

quantith (ng/mi di olio)

Influenza della matrice genetica dei
genotipi di olivo emiliani sul contenuto delle

Contenuto totale degll AROM

ul

Ih“ll

Fig. 2. Contenuto totale deglx aromi carattenzzantx gh oli anahzzatl nella campagna olmcola del 2005



Studi sulla salvaguardia delle cultivar autoctone di olivo
in Emilia Romagna

Modena, Parma, i /N
Reggio Emilia e
Piacenza

Attivita dal 2003

Universita di Parma

IBIMET-CNR ;

CRPV Provincia di
Bologna:
Attivita dal 2005
IBIMET-CNR

In Romagna:
Attivita dal 1983

IBIMET-CNR



Consiglio Nazionale delle Ricerche
Dipartimento Agroalimentare

Istituto di Biometeorologia

1 - dal 1983 tutela della biodiversita: identificazione e
caratterizzazione di alcune varieta di olivo diffuse sul territorio
romagnolo

2 - selezione delle varietd interessanti sotto il profilo agronomico
e per la produzione di oli extravergini di oliva con caratteristiche
chimiche e sensoriali riconducibili al territorio (DOP Brisighella e
DOP Colline di Romagna)

3 - controlli di rispondenza genetica nei campi sperimentali
IBIMET e controlli sanitari

4 - costituzione di campi di conservazione di piante madri

5 - costituzione di un campo di premoltiplicazione IBIMET e altri
CPM di moltiplicazione

6- studi di tracciabilita della filiera di produzione dell'olio
extravergine di oliva

7 - studi di vocazionalita per la specie olivo



Dal 2005

T A

1- Riconoscimento da parte del SFR-
RER del Centro di Conservazione
IBIMET-CNR di Bologna

2- Riconoscimento da parte del SFR-
RER del Centro di Premoltiplicazione
IBIMET-CNR costituito a Cesena

3- Accreditamento del laboratorio ‘**.“1'“‘1’\‘35& '
IBIMET CNR per le analisi di e
rispondenza varietale mediante
caratteri morfologici e fenologici per la
specie olivo

3- Awvio della filiera di certificazione
genetica sanitaria del materiale
vivaistico anche per l'olivo



Logo del centro di
premoltiplicazione

Certificazione sanitaria

Certificazione genetica



Caratterizzazione morfologica di piante secolari di olivo
diffuse in romagna

PRI yEl H A

Il laboratorio dell"'IBIMET
CNR ¢ stato inoltre
accreditato per le analisi di
corrispondenza varietale per

la specie olivo (determina n.
16057 del 7/11/2005)

=
-



Caratterizzazione molecolare

Analisi del
DNA

\\ fogliare

AFLP markers (Amplified Fragment Lenght Polymorphism)
SSR (Analisi dei microsatelliti)

In collaborazione con I'Tstituto di Genetica Vegetale CNR Perugia
e il Dipartimento di Biologia Evoluzionistica di Parma



Raggruppamenti in base alla loro
distanza genetica

Rossina$s
Selvatico27
Rossina42

c"buneibnsﬁ
Moraiolo26 I

Grappuda28

Correggiolo8

Frantoio44
Frantoiod0

Correggiolod41

Correggiolo45 J

Colombinat17 -
Carbuncion24 l [

Ghiacciolo51- '
NostranaBr36 e
NostranaBr3g

NostranaBrs50
OlivaGrossa39

T T T T T

0.0 0.2 04 0.6 0.8 1.0 1.2 14
Average Distance Between Clusters

Rotondi A., Magli M., Ricciolini C. and Baldoni L.. Morphological and molecular
analyses for the characterization of a group of italian olive cultivars 2003 Euphytica
132 (2) pp. 129-137.




Consiglio Nazionale delle Ricerche i/
Dipartimento Agroalimentare

B Istituto di Biometeorologia| | .. .. = o o oo
' "ll"/:(/{r. !] h’fﬁ'j I””J fm < ,ff}f ‘. i commercio
IBIMET-CNR di Bologna rnconoscuu‘ro::'
Centro di Conser'vajlone e

Premoltiplicazione per la specielo/ivo 4
(determina n. 17919 del 28/11/2005)‘ ||
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Creare linee guida per
una razionale
coltivazione dell’'olivo




Piante secolari sono state utilizzate come bioindicatori
di condizioni micrometeorologiche-climatiche favorevoli e
georeferenziate all'interno di mappe GIS.

4 b P 0

P Ko 2 \i -';4

Vivo qui da
centinaia d'anni ...
... € qui continuo a
sopravvivere !
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Analisi

Identificazione di aree con
caratteristiche simili .......

Analisi dei fattori
favorevoli / limitanti

v

Mappe di nuove aree ad elevata
vocazionalita



Carta di vocazionalita dell'Olivo

Y4
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Area di Studio

/LEGENDA
. Olivi secolari

- Centri abitati

/ '\v.f“ Corsi d'acqua

Classe |l
Alta vocazionalita

| -Altitudine tra 100 ¢ 300 m.

|-Esposizione da SUD/EST a

| SUD/OVEST.

} ~-Pendenzainferiore al 15 %.

-Presenza zone pianeggianti
con quota maggiore ai 100 m,

}'-Asunza valll corsi d'acqua

| & calanchi,

l[:] Classe ll

| Media vocazionalita
|- Altitudine tra 100 & 400 m.
3- Esposizione da SUD ad

| OVEST.

!- Pendenzainferiore al 73 %.

' -Presenza zone pianeggianti
| con quota magglore al 100 m,
|-Assenza valli corsi dacqua
| e calanchi,

|

] [:I Aree non vocate
1

‘;

J

Seyone di Boopne

\ Via P .Gobexs, 1011

40128 Bolkogna /




Parchi Naturali della provincia di Bologna e tutela
della biodiyersi ¢ la | e
i | | I




Consiglio Nazionale delle Ricerche
Dipartimento Agroalimentare

Istituto di Biometeorologia
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Censimento, localizzazione e
caratterizzazione genetica di altri 18

genotipi reperiti sulle colline bolognesi,
confrontati con i 7 genotipi precedentemente

selezionati

Montecalvol
Dall'Oglio3
@ Trebbi

Arcognano 3
Dall Ogliol
il Ches

illa Ghigi
@ Chiusoli 2
Pasquini4

Carolea CS
Cocchid *< _/_\7
Pasquinil

Pasquini3
Serenil —
Rasiglio 8 —

@ Oliveto
Carolea
Cocchi3

Toranellol

Toranello3
Tizzano
Toranello2 —

Montecalvo2
Montecalvo3
Cocchil
Cocchib
Frantoio CS

Capolga

Cocchi2
Pasquini2 .

@ Chiusoli 1 !

0 10 20

30
Distanza Legame

40

50

60



Montecalvol
Dall'Oglio3
Trebbi
Arcognano 3

Coratina CS
Pasquini4

Kalamata CS
Carolea CS
Pasquinil

Ascolana Tenera PR
Oliva Grossa CS
Pasquini3

.. Cocc
Nostrana di Brisighella ER
Sereni 1

reni
Rasiglio 8
Cucca CS
Oliveto

Carolea '
Avrbequina CS
Koroneiki CS
Canino CS

Cocchi3
Moraiolo ER
Moraiolo PG

Carbuncion CS
Rossina ER
Selvatico ER
Moraiolo CS

Toranellol
Toranello3 t"l
izzano
Toranello2 —!

| R

Emilia CS

N

Cassanese CS
Manzanilla CS

Piqual CS
Pasquini2

Chiusoli 1

Orfana ER

Santa Caterina CS
Gordal Sevillana CS

Picholine CS

Cocchi2

Leccino ER

.~ Leccino CS
Leccio del Corno PR
Colombina CS
Colombina ER

i
Montecalvo2
Montecalvo3
Cocchil
Cocchib
. _ _Frantoio
Correggiolo di Montegridolfo ER
Correggiolo di Villa Verruchio ER
Frantoio di Villa Verruchio ER
Frantoio CS
~ Razzola CS
Spagnola di Missano CS
Capollz_cig
Capolga
Taggiasca CS
Grappuda ER
i ~Maurino PR
Gremignolo di Bolgheri CS
Craputea CS
|—

Carbuncion di Carpineta ER

Ghiacciolo ER

_ Pendolino
Olivo delle Alpi CS -

o

20

30
Distanza Legame

40

60

Pochi casi di similarita genetica
con cultivar nazionali note di olivo
presenti nella banca dati

3 esemplari localizzati a
Toranello sono risultati
geneticamentei uguali tra loro e
uguali a un genotipo di Bologna
selezionato a Tizzano.

Dei 5 esemplari analizzati da Cocchi
risulta interessante studiare un
genotipo morfologicamente simile
alla Nostrana ma geneticamente
diverso



Campi
sperimentali

dei caratteri
agronomici




Sperimentazione agronomica delle cultivar
autoctone della provincia di Bologna all'interno di
campi sperimentali

Castel San Pietro Terme
Anno di impianto 2004

Parco dell'Abbazia di
Monteveglio

Anno di impianto 2007



Studi microclimatici dell'areale bolognese e studi di
Dal 2002... ey s :
adattabilita delle cultivar romagnole

Y Ty

Campo
sperimentale
presso ITAS

| Scarabelli Imola
(BO)

Anno di impianto
= 2002

Carbuncion di Carpineta
Colombina

Correggiolo di
Montegridolfo
Correggiolo di Villa
Verucchio

Frantoio di Villa Verucchio
Ghiacciolo

Grappuda

Leccino

Moraiolo

Nostrana di Brisighella

Rossina
Selvatico Campo sperimentale all'interno
Capolga del parco dei Gessi Bolognesi e

Orfana Calanchi dell'Abbadessa
Anno di impianto 2005




ATTIVITA FUTURE

‘Produttivita

-Comportamento alle minime
termiche

‘Resistenza ai principali parassiti

Attitudine rizogena

Saggi virologici
per attestare la
sicurezza
sanitaria
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FIGURA 1: ESEMPIO DI SCHEDA ELAIOGRAFICA

GENOTIPO CODICE : TRE
Localizzazione: Farneto

ALBERO

VIGORIA:
PORTAMENTO:
CHIOMA:
NOTE:

medio-elevata
semipendulo
folta

FOGLIA ADULTA

FORMA!
CURVATURA DELL'ASSE

LONGITUDINALE DELLA LAMINA:

SUPERFICIE:
DIMENSIONE:
ANGOLO APICALE:
ANGOLO BASALE:

POSIZIONE LARGHEZZA MAX.:

COLORE PAGINA SUPERIORE:
COLORE PAGINA INFERIORE:

DATI BIOMETRICI MEDI

2
SUP.DELLA LAMINA (Cm ):
LUNG.LONGITUDINALE(CM):
CIRCOLARITA:

ellittico-lanceolata

piana talora concava
piatta leggermente tegente
molto piccola

acuto

acuto

centrale

verde-chiaro

grigio-giallo

2,81

511
0,14

Leandro Alberti (XVI
secolo) cita ".....ner
pressi di Bologna la
presenza di olivi che
producono quegli olivotti
tanto stimati da ogni
lato dTtalia...” .....

Importanti riferimenti bibliografici e relative
citazioni che rievocano la coltivazione dell’olivo
nei territori del Parco dei Gessi Bolognesi e
Calanchi dell’Abbadessa si ritrovano a partire
dal XVI secolo. Grazie aricerche di archivio e
sopralluoghi, esemplari di olivi secolari sono
stati ritrovati nelle localita Croara, Uccellara,
Monte Calvo, Casola Canina, Miserazzano,
Farneto e Settefonti. La testimonianza piu antica
emersa dal fondo Demaniale di S.Salvatore
riguarda la localita Uccellara, con il riferimento a
“.....pezze di terra olivetata....” in due documenti
di locazione enfiteutica (1360 e 1540) e in uno di
acquisto (1540) da parte di monaci (Soracase,
2008).
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Sono state censite e
catalogate

200 piante secolari ad
elevata valenza
paesaggistico-ambientale
nelle province di Ravenna,
Forli-Cesena, Rimini e
Bologna.
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Progetto per lo studio dell'olivicoltura emillano-romagnola ad alto valore ambilentale
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Indagini storiche sull'olivicoltura nel Bolognese

Sulle tracce dell'oliva a Casalecchio di Rena.
L'articolo e curato dalla Fondazione Yilla Ghigi ed e tratto dalla ricerca oniginale di Elena Ogheri realizzata per il Centro di Documentazione
Pedagogico di Casalecchio di Rena nell'ambito di un progetto di educazione ambientale intitalato La ricomparsa degli ulivi,

Gl alivi nel Parco del Gessi Bolognesi e Calanchi dell'dbbadessa,

L'articolo, curato da Monica Soracase della Fondazione Villa Ghigi, & tratto da una ricerca aniginale realizzata da Paola Bertoni per il Parco
Regionale Gessi Bolognesi e Calanchi dell'Abbadessa nell'ambito di un progetto di educazione ambientale intitolato “La ricomparsa degl ulivi”, Per
infarmazioni contattare il Parco Regionale Gessi Bolognesi e Calanchi dell'dbbadessa

Gli olivi nella collina di Bologna,

L'articolo & curato da Emanuela Rondoni dalla Fondazione Yilla Ghigi ed € tratto dalla sua ricerca originale, realizzata con il contributo di Paoling
Ceccarelli nell'ambito di un progetto di educazione ambientale intitolato “La ricomparsa degl ulivi®, Per informazioni cantattare la Fondazione Yilla
Ghigi tel, 051 3399084, e.mail fondazione@fondazionevillaghigi, 191.1t,

La riscoperta degli olivi a Monteveglio,

U'articolo e curato dalla Dott.ssa Stefania Remandini del Parco regionale dell'dbbazia di Monteveglio ed & tratto dal progetto di educazione
ambientale intitolato “La ricomparsa deqli ulivi®, Per informazioni contattare la Fondazione Yilla Ghigi tel. 051 3399084, &.mail
fondazione@fondazionevilaghigi. 1911t

Sulle tracce di Mister Uliva e delle sue figlie - Riserva naturale orientata Bosco della Frattona - Camune di Imala.

L'articolo & curato dalla dott.ssa dlessandra Lombini {coordinatore tecnico scientifico della Riserva) ed e tratto dal progetto di educazione
ambientale intitalato "La ricomparsa degli ulivi®, Per infarmazioni contattare |a Fondazione Villa Ghigi tel, 051 3399084, e.mail
fandazione@fondazionevillaghigi. 191.t,
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