860 della drupa mentre
nocciolo il 13-168:. Quest'ul-
1Mo ¢ piuttosto grosso, ha se-
gone cilindrica con lapice
SPesso 4 punta.

Le piante di Ascolana sono
resistenti al freddo. molio pit
di guelle da olio, come del re-
sto & stalo provalo 1n gucst
ultimi 40 ann durante gh ce-
cesoronaliinverni del 1929 ¢ del
1956, Pur non essendo melto
csigente di umidita. nelle sta-
gioni sicettose diventa difiicol-
tosa lallegagione dav fion c
non st sviluppa bene la drupa
che intali condiziom perde la
sua mugliore caratieristica: la
tenercs7a.

Quasi tutta la provincia di
Ascoli pud essere considerata
arca di diffusionc dell® * Asco-
lana tenera™ ma il prodotto
migliore viene dn Cemuni di
Ascoli, Folignano, Venarotta,
Castel di Lama dove 1 terreni
sono piutosto sciolti @ pro-
fondi. I'mportante ¢ I presen-
g di caleare rappresentato
soprattutto da detriti di tra-
vertino o da altre concrezioni
calcarce. I culcio ¢ unclemen-
to importante per Polive in
genere e le cultivar di™ Ascola-
na” ne traggone gran benefi-
cio. Circa lalumetria dei er-
reni, essivaria dat 100 metria
ville di Ascoli lino ai 400 da
colli, 1 monte della citta.

T terreni quaternan del
Colle 8. Marco, originati dal
disfacymento delle rocee calea-
recsutravertini melo lessura-
L, ma pur tultavia abbastunza
freschi per la loro esposiziane

[.a cernita.

mjé(,c

horeale ¢ peril conlluire delle
acgue dalle alture sovrastant,
rappresentano Phabitat dcale
della pranta™,

Anche la. Valle Viorana, a
pochi chilometri a nord della
Citld, “pur presentandosi con
aspettl diversi per esposizione
¢ uiacitura, rivelic una natura
del suolo alfine per composi-
sione e grado medio di nmidi-
L a guelladel Colle S, Marco.

Proprio nella Valle ora-
ni, lspettorate Provinenale
dellAgricoltura haisolato un
clone denominato “Nalle Fio-
rana N.5070 i via dv diffusio-
ne. la cui caratteristica princi-
pale ¢ la produtuvita costante
ed uniforme.

Llsttuto Teemco Avianio
di Ascol Piceno 1 & sempre
mieressato dell’Ascolana Le-
nera e, conil suo reco vivaio,
ha potuto largamenic nforn-
re L zona tradizionale ¢ e al-
tre Regroni olivicole, special-
mente Abruszo ¢ Puglia,

OLIVEIN SALAMOIA

[a raccolta viene escuuilain
primi di ottobre ¢ le drupe ~o-
na poste 1 recipienti con yi-
reti sollict per evitiare amnnie-
cature. Quindr w1 procede alla
cernita allontanando le diupe
bacate. le Toghie, i rametin In
passato (cd ora soltanto nel-
Fambiente casalingo) il raccol-
1o venivi suddiviso in tre guit-
I4d; la prima, la mighiore, la
seconda, la comune ¢ L tevza,
lo scarto; ma 1l costo della
manodopers ha latto soppri-

mere dic diversi anni tide ope-
razione che ora vienc condolia
dopo litconcia, S1piassaallora
alla v orazione, esegmita su-
Bito dope hn raceolta attinche
le drupe. eventuadmente an-
maceate, nen assumino 1l co-
lore seuro guando si provuede
alla cosiddetta “cara™ o eon-
cia”

La laverancene comprende
quattra lusiz deamartszacione.,
lavagaio, lermentaszione, con-
Servasione,
DEAMARIZZAZIONE, !n
passato, le olive venivano im-
merse nel Uranno”T o tacgui-
forte™ Questo siopreparing
mescolunde  accuratamente
una parte ¢h calee in polvere
con4-3 partidi cenere di legna
e. dopo averla spruzzsata di
ACULL YUIVH DIessil i skt ¢
ben pigiata in una tinezz con
it fondoe coperto di paglin fun-
sonante da filtro. Sulli parte
alta del reapiente,
vuoto per | 5-1 6del suovo-
lume, veniva posta acgua
temperatura ambicnte ¢ dopo
6-7 ore. miziava ad uscire 1l
ranno dal foro situato sul fon-
do. Si continuava quindi ad
aggiungere acgua, in modo da
purntenere i missic sempre
sommersi. La primu soluzio-
ne s oventre fuor, pil concen-
trata, si lasciava da parle per
mescolirla con Paltra, pin di-
fuitar, al momento dell uso. Ta
concenlrazione  veniva
trollata immergendovi un
uovao fresco che doveva gal-
Jeggnire rimanendo scoperto
per una calotta grande come

rimasto

van-

unit mencta da duc contesinn
(5-6 By,

Mol ranno. dalla prepara-
s1one pinttosto cmpirica, ¢ sla-
Lo sostiluito con una soluszione
di soda causticu pid facilmente
dosabile nella concentrazione
che di sobto st agaita intorna
all'T- 150 (2-2.3 Be). Questo
metodo ha reso meno labhorio-
soil procedimento edirisulta-
L ollenul) presentano unid co-
stanza difficilmente ottenibile
con quello precedente. Le so-
insion di polassa nan sone
usale perche pin costose, an-
chesedielletio deamariszante
pin rapido, data Ly muggiore
permeahility - cellulare  delia
LONE POLASSICO.

[.¢ olive st lisaano nella so-
luzione 6-12 ore ed il tempo &
in relazione alle dimensioni
dei Trutti, ol grado di matura-
Aone. tlla temperatura (di so-
lita 18-20 C.b, alla concentra-
sone della sodas esse debbone
evsere completamente immer-
se nel bagno per evitare U'im-
brummento ¢he depreszereh-
buil prodoetto. 11 {enomeno in-
teresserebbe la pelifenoloss-
dasiche, in presenza di ossige-
no cd a pH elevato (7.5), agi-
<ce s pohicnolic [Yaltronde,
semphel accorgimenti appor-
L0 ai contemtori, possona
climimure inconvenicente, 11
tempo della deamanzzazions
st puo ridurre agitande ad in-
tervalli la solusione di soda
pei evitire che vicino alle dru-
pe la concentrazione alcaling
stihisca un rapido abbassa-
menlo,an seguitoalla penetra-
stone {nella drupa) per etletie
osmotico. L ilcali sapomflica il
principio amaro rappresenta-
1o dalla oleuropeina ¢ vengo-
no alliccati in mamera diver-
sit vl succheri, le proteine, gh
aeidi. e sostanse coloranti,
S0

[operazione dideamarizzi-
sone viene controllati sele-
sommdo qualche drupa in
tempr diversic fino alla pene-
trisione della sodi per v 203
della polpa. 1 conurollo pua
easore esepdito agevolmente
con uina seluzione di fenellta-
leing che conlerisce coloraszio-
ne ross 1o dove ¢ giunta i
soda

I * 1mportante toglicre Te
olive dal solustone alealing
al momento giuste,  poiché
eatrzendale prima. rimarreh-
hero amare, mentre estracn-
dale con ritardo, risulterchbe-
ro molll ¢ poco scrbevoli ¢ sa-
rebhe modiDeatn ecoossiva-
mente L maggior parte delle
sustanze adroselubili da cw




