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| processo di internazionalizzazione dei

mercati agroalimentari ha avuto recen-

temente un importante impulso con la
chiusura delle trattative GATT e con la
svolta della PAC secondo il Piano Mac
Sharry.
Molte delle produzioni italiane, compre-
se quelle tipiche del nostro Paese, corro-
no il rischio di essere sopraffatte da quel-
le estere e cosi un’importante quota
dell’intero sistema agroalimentare nazio-
nale potrebbe scomparire. E questo il ca-
so dell’olio di oliva che, soprattutto per
la tipologia dell’extra vergine e per certi
bacini di produzione, & soggetto a rischi
immediati.
Nel presente articolo viene riportata una
sintesi dei risultati di una ricerca condotta
nell’ambito del sistema agroalimentare to-
scano e circoscritta alla produzione locale
dell’olio di oliva secondo i principi teorici
del modello di analisi monografica di fi-
liera.
Lo scenario che si ¢ scelto di esaminare ¢
quello coincidente con i limiti amministra-
tivi toscani, circoscrivendo I’analisi alla
produzione di olio vergine proveniente
dalle olive prodotte o trasformate in que-
Sto territorio.
Per prima cosa € stato necessario proce-
dere alla scomposizione del processo
produttivo e alla corrispondente divisio-
ne del lavoro, individuando prodotti in-
termedi e, specificatamente al soggetto
esaminato, il loro carattere di semilavo-
rato, che rimane nel contesto della filie-
ra, o di sottoprodotto destinato ad uscir-
ne.
Sempre in questo ambito sono stati di-
stinti i prodotti intermedi effettivamente
trasferiti da quelli che, pure posseden-
do le caratteristiche per essere tali, non
vengono realmente scambiati: poiché lo
studio della filiera & condotto in senso
economico, l'interesse si €& rivolto so-
prattutto ai flussi di interscambio e quin-
di alla categoria di prodotti intermedi
che, secondo gli attuali modi di produr-
re, sono comunemente soggetti a trasfe-
rimento. Un esame di filiera in senso tec-
nico € stato comunque necessario per a-
nalizzare il fenomeno dell’integrazione,
sia nelle sue forme elementari che com-
binate o circolari. E stato in questo am-
bito che hanno trovato spiegazione mol-
te delle caratteristiche della filiera stu-
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[ Abstract

The emphasis on the qualitative value of tuscan extra virgin oil is an important factor in determining

the future of this product in the fats markets.

This paper presents the main results obtained using the “filiere” model from a study on the
economic articulation of this important part of the regional economic system.
The aim is to highlight the interaction between different agents and to indicate the possible changes

wich could occur due to qualitative exploitation.

| Résumé

La valorisation qualitative de I'buile extra vierge d’olive toscan est un important facteur pour Uavenr
de ce produit dans le marché des graisses végétales. En employant le modéle de la filiére ce travail

présente les principaux résultats d’un travail de U'articolation éco i

dy systéme économique régionale.

que de cette importante partie

Le but est celui de mettre en evidence Uinteraction entre les différents agents et les possibles changements

que la valorisation pourra introduire.

diata, prima fra tutte la sua scarsa arti-
colazione.

L'analisi della produzione per mezzo del
modello di filiera, che consente un esame
dell’intero processo produttivo di un be-
ne, supera i confini del singolo settore e
permette di evidenziare aspetti attuali e
possibili evoluzioni non rilevabili attraver-
so una analisi settoriale.

La filiera, oltre ad essere strumento di a-

nalisi, rappresenta anche lo spazio ideale
dove I'imprenditore colloca se stesso e la
struttura della quale ha il controllo: cio si-
gnifica che lefficienza generale del pro-
cesso produttivo va ricercata tanto nella
complessiva articolazione economica del-
la filiera che nell'ambito dei confini a-
ziendali ottimali, con diverse possibili for-
me di integrazione, determinati in un con-
testo che pud superare I'ambito settoriale.
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Aziende ed agenti di filiera:
aspetti strutturali,
imprenditoriali e produttivi

In Toscana il processo produttivo e di com-
mercializzazione dell’olio vergine di oliva
coinvolge le aziende agricole di produzio-
ne della materia prima, i frantoi (}) ed un
sistema distributivo estremamente partico-
lare.

L’aspetto che contraddistingue tutte le
strutture della filiera € la loro elevata ete-
rogeneita, che si estende alla stessa natu-
ra imprenditoriale degli agenti.

Le aziende agricole

Nel 1990 su un totale di 149.642 aziende
agricole, 70.561 (47%) presentano olivi per

(1) Non si considerano appartenenti alla filiera gli im-
pianti industriali di estrazione dalle sanse e di rettifica-
zione.

(3 Nel 1970 I'olivicoltura toscana interessava il 29% del-
le aziende per una superficie pari all'8,8% della SAU re-
gionale, con una superficie media aziendale di 1,8 ha.
A distanza di dodici anni le aziende con olivo sono au-
mentate interessando oltre il 44% delle aziende regio-
nali; la superficie invece & diminuita sia in termini as-
soluti che per azienda (1,3 ha per azienda) giungendo
comunque, a causa della coincidente riduzione della su-
perficie destinata all'agricoltura, a rappresentare il 9,5%
della SAU regionale. Quindi nell'ultimo Censimento ri-

una superficie complessiva di 88.826 ha,
pari al 9,6% della SAU regionale accertata
in 927.570 ha (»; quindi in Toscana l'oli-
vo & coltivato su di una superficie media
per azienda di 1,2 ha.

Ma questo dato aggregato, che sicura-
mente esprime in pieno 'elevato grado di
frammentazione della fase produttiva del-
la materia prima, non evidenzia l'elevata
variabilita con la quale questo carattere si
distribuisce tra le diverse classi di am-
piezza della superficie destinata alla col-
tura.

Il 54% delle aziende ad olivo presenta u-
na superficie al di sotto dei 2 ha, e occu-
pa complessivamente il 16% della totale
superficie regionale della coltura. In un
2,6% di aziende invece l'olivo occupa una
superficie superiore ai 50 ha, e controlla il
24,3% dell’intera superficie regionale olivi-
cola.

Alla netta dicotomia strutturale che questi
dati evidenziano corrisponde una altret-
tanto netta differenza della posizione che
la coltura olivicola occupa nella funzione
obiettivo degli imprenditori agricoli, con la
contrapposizione di realta con valenza
produttiva a realta nelle quali prevale il
ruolo accessorio (3).

In termini di piante, il patrimonio olivico-
lo regionale, dal 1987/88 al 1991/92 (%),
presenta una continua crescita che € da in-
terpretare prevalentemente non come e-

zione della densita della coltura olivicola
¢ rappresentato dal fatto che questa ten-
de ad essere maggiore laddove la voca-
zione complessiva per tale coltura pre-
senta dei problemi di tipo climatico e di
giacitura, come nel caso della provincia
fiorentina. Il perdurare di questa coltura
in molte zone della regione si lega ormai
a motivi di carattere extra economico; la
funzione produttiva della coltura viene in
molti casi superata dalla funzione paesag-
gistica che si riflette sul valore immobilia-
re, sempre piu estraneo alla produttivita
dei fondi.

Quantitativamente la produzione oleico-
la toscana rispetto a quella nazionale &
abbastanza modesta, variando dal 2 al
5%, ad eccezione dell’annata ’90/91
quando, a causa della notevole riduzio-
ne delle produzioni meridionali, ha rag-
giunto il 7,2%. In questo decennio &
consistente la variazione della produ-
zione dopo la gelata dell’85 e le conse-
guenze da essa prodotte anche negli an-
ni successivi.

Della complessiva produzione raccolta la
quasi totalita viene destinata alla trasfor-
mazione (tabella 2).

Tabella 1 Densita media provinciale
e produzione di olio per pianta

sulta una riduzione dell'olivicoltura in termini assoluti, ~ spansione della coltura quanto come un (1990/91).
ma un suo incremento in termini relativi. processo dl recupero della consistenza o-
S) Cf’{“pletanjo il dawe Stg‘.m“ral? de}!el S”p‘?rﬁcdi Conlie livicola, diminuita in conseguenza dei Densita Produzione
quali I coftura olivicola & a df sotto der due erart rie.  danni della gelata dell’85. Infatti i consi- | Provincia duighs kg olloplarts
scono a produrre da un minimo di 250 kg di olio nelle  stenti incrementi del numero di piante si
annate di scarica, ad un massimo di 450 kg nelle anna- registrano proprio in quelle province do- Arezzo 262 0,95
te di carica. Si tratta pertanto di produzioni limitate, de- ve maggiori sono stati i danni della gela- Firenze 197 0,68
stinate in gran parte all'autoconsumo oppure commer- Grosseto 95 110
cializzate per mezzo del canale cortissimo dell’autoap- ta. . ’
provvigionamento. Nell’annata 1990/91 il patrimonio olivico- Livorno 9 045
(¥ La consistenza delle piante & stata dedotta dalle de- lo regionale risulta costituito da 16.604.429 :\-llucca ?732 g'gg
nuncie presentate per accedere all'aiuto alla produzio- : 5 s e I assa ,
ne; perpuniformarepi dati strutturali a quelli gella pro- pilan.te ©) le quah’ rappottaic alle indica- Pisa 169 0,64
duzione, dato che i primi sono forniti per anni ed i se- 21011, CEIISUALIE, offrono la seguente den- Pistoia 254 0,68
condi per annate, si considerano le piante dichiarate nel sita media provinciale come riportato in ta- Siena 169 0’63
1990 uguali a quelle che complessivamente hanno ga- bella 1. !
;'j‘)";g’n:: %‘ﬁx‘g‘;‘éc‘iﬂr‘c’)’l‘_“ma 1990/91. L’aspetto piu interessante della distribu- Media regionale 187 0,73
Tabella 2 Produzione toscana di olive e principali destinazioni: 1980 - 1991.
produzione (q.li) utilizzazione olive raccolte e produz. olio pressione(q.li)
oleificazione
totale raccolta consumo %
diretto olive oleificate % prod. racc. resa in olio produzione produzione prod. reg. su
(kg/q.li olive ) olio pressione nazionale prod. naz.
1980/81 938.800 856.900 4.700 852.200 99,5 17,6 149.700 6.905.000 2,2
1981/82 1.766.100 1.713.900 8.100 1.705.800 99,5 18,4 314.500 6.065.000 52
1982/83 777.100 751.000 3.500 747.500 99,5 19,5 146.100 4.300.000 3,4
1983/84 1.417.100 1.388.100 5.700 1.382.400 99,6 20,4 282.500 8.240.000 3,4
1984/85 1.021.000 964.500 2.500 962.000 99,7 18,9 183.600 3.432.000 53
1985/86 438.200 383.800 2.700 381.100 99,3 18,5 70.600 6.415.000 1,1
1986/87 229.200 207.600 1.300 206.300 99,4 19,5 40.200 3.380.100 1.2
1987/88 534.500 521.000 1.700 519.300 99,7 18,4 95.700 6.756.000 1,4
1988/89 401.600 392.600 1.700 390.900 99,6 18,8 73.400 4.306.800 1,7
1989/90 888.300 850.800 1.700 849.100 99,8 18,7 158.800 5.735.040 2,8
1990/91 696.700 651.600 1.500 650.100 99,77 18,2 118.000 1.632.500 7,2
Fonte: ISTAT.
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Tabella 3 Totale frantoi attivi e presenti in Toscana.

1989/90 1990/91
Totale di cui Totale di cui
totale totale fr. sociali  fr.sociali totale totale fr. sociali  fr. sociali
Provincia fr. attivi  fr. presenti attivi presenti fr. attivi  fr. presenti attivi presenti
Arezzo 43 75 5 5 42 75 4 5
Firenze 84 187 9 13 83 187 9 13
Grosseto 82 122 9 1 72 122 8 1
Livorno 28 52 3 3 23 52 2 3
Lucca 47 114 2 3 45 114 2 3
Massa 18 20 0 0 14 20 0 0
Pisa 31 83 8 9 33 83 7 9
Pistoia 23 46 6 6 28 46 6 6
Siena 43 72 6 13 46 72 7 13
Totale regionale 399 77 48 63 386 77 45 63
Fonte: ETSAF.
Tabella 4 Frantoi operativi per classe di ampiezza di capacita lavorativa e volume
complessivo di olive lavorate.

1989/90
valori assoluti 1-500 501 -1.000 1.001-5.000 5.001 - 10.000 > 10.000 Totale
frantoi (n.) 87 82 196 23 1 399
olive lav.(q.li x1.000) 21 58 486 148 150 863
% 1-500 501-1.000 1.001-5.000 5.001-10.000 > 10.000 Totale
frantoi 21,80 20,55 49,12 5,76 2,76 100
olive lav. 2,45 6,77 56,32 17,11 17,35 100
1990/91
valori assoluti 1-500 501-1.000 1.001-5.000 5.001-10.000 > 10.000 Totale
frantoi (n.) 143 73 135 26 9 386
olive lav.(q.li x1.000) 32 53 279 166 116 647
% 1-500 501 - 1.000 1.001 - 5.000 5.001 - 10.000 > 10.000 Totale
frantoi 37,05 18,91 34,97 6,74 2,33 100
olive lav. 4,95 8,25 43,11 25,73 17,97 100
Fonte: ETSAF.
Tabella 5 Frantoi per classe di potenzialita operativa. Valori % 1990/91.

<2.000* 2.001-4.000 4.001-10.000 10.000-25.000 Totale
n. frantoi 51,1 243 21,3 33 100
olive molite 52,3 13,5 243 9,9 100

*(kg di olive molite in 8 ore).

L’'industria di trasformazione: i frantoi

Nell’annata '89/90 risultavano operativi 399
frantoi su di un totale di 771 presenti; nel
1990/91 i frantoi operativi erano 386, pari
al 9,6% dei frantoi italiani, confermando u-
na consistenza di impianti assestata dopo
il sensibile ridimensionamento successivo
alla gelata dell’85 (tabella 3). Nella sta-
gione 1990/91 il volume di olive lavorato
superava i 655.000 q.li, pari al 9% dell’in-
tero volume lavorato a livello nazionale,
con una corrispondente produzione di o-
lio di oliva pari all’'8,8% del complessivo
prodotto nazionale.

Le strutture di estrazione risultano piu nu-
merose nelle province dove maggiore ¢ la
produzione della materia prima e questo a
conferma del fatto che le olive locali non
percorrono mai tragitti particolarmente
lunghi prima della trasformazione.

La realta cooperativistica nell’ambito delle
strutture di trasformazione € rappresenta-
ta da un insieme di frantoi sociali pari a
circa il 12% delle strutture annualmente o-
perative (9).

La caratteristica fondamentale di queste
strutture & che, a differenza degli impian-
ti industriali di lavorazione delle sanse e
di rettificazione, la materia prima da essi
lavorata pud essere stoccata solo per un
periodo limitato e cid provoca di conse-
guenza la loro stagionalita operativa. Me-
diamente nel periodo '87/88-'90/91 l’atti-
vita dei frantoi risulta concentrata nei me-
si prossimi a quelli della raccolta delle o-
live, ovvero in novembre, dicembre e gen-
naio. Minimo ¢& il numero di frantoi che o-
pera anche in febbraio.

Analogamente a quanto visto per le
strutture primarie di produzione, anche
'attivita estrattiva si ripartisce in una in-
numerevole quantita di impianti (tabel-
la 4).

Anche se con estrema variabilitd, nei due
anni presi in considerazione risulta che cir-
ca la meta dei frantoi toscani & di ridotte
dimensioni lavorative. Nell’89/90, 169 dei
399 frantoi hanno lavorato un volume sta-
gionale di olive inferiore ai 1.000 q.li, re-
cependo poco piu del 9% delle olive fran-
te nella regione; nell'anno successivo i
frantoi di queste classi di ampiezza mino-
re sono aumentati a 216 ed hanno lavora-
to una quantitd pari al 13% di quella re-
gionale. Nella classe di ampiezza interme-
dia, da 1.000 a 5.000 q.li si ritrova il mag-
giore numero di frantoi e di olive lavora-
te.

Un altro termine di valutazione della di-
mensione degli impianti & individuato dal
volume di olive potenzialmente lavorabile
da uno stabilimento nell’arco di otto ore
(tabella 5). In base a questa seconda clas-
sificazione si giunge ad una distribuzione
dei frantoi per classi di ampiezza in base

(%) Gli impianti di trasformazione collettivi sono parti-
colarmente presenti nelle province di Pistoia e Pisa, do-
ve rappresentano il 26% degli impianti, seguono tutte le
altre province con circa il 10-13% di impianti ad ecce-
zione di Massa dove non risultano presenti frantoi so-
ciali.
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alle potenzialita della struttura e non in ba-
se al volume effettivamente trattato: que-
sta classificazione ha il pregio di ripartire
i frantoi in base alla loro oggettiva effi-
cienza strutturale.Anche cosi, per I'annata
'90/91, gli impianti risultano concentrati
nelle classi di ampiezza pil piccole, a di-
mostrazione dell’esistenza di una struttura
trasformativa che soffre ancora di una no-
tevole frammentazione.

La stessa distribuzione per classi di am-
piezza, riferita alle precedenti annate,
indica che in Toscana, dopo la gelata
del 1985, i frantoi piccoli sono numeri-
camente aumentati, cosi come il volume
di olive in essi lavorato: & questo un da-
to che va contro la tendenza nazionale
che vede nelle ultime annate un chiaro

(7) Sara interessante vedere per le stagioni successive se
questa tendenza verra confermata; alcune ulteriori pre-
scrizioni alle quali andranno soggetti i frantoi, come ad
esempio lo smaltimento delle acque reflue, lasciano in-
travedere una condizione di maggiori difficolta che po-
trebbe provocare una riduzione del numero di cantieri,
soprattutto nell’ambito di quelli piti piccoli, spesso an-
nessi all’'azienda agricola.

(® In questo flusso in entrata ed in uscita delle olive dal-
la regione, non si vedono particolari fenomeni se non il
fatto che il bacino di utenza di alcuni impianti, posti in
prossimita dei limiti amministrativi, interessa territori ex-
tra regionali.

(%) L'84% della produzione, pari a 135.844 q.li, viene ri-
tirato dagli stessi fornitori.

(19) Si considera in tale ambito, oltre all'olio conferito da
produttori singoli, anche quello di soci di cooperative e
la produzione propria.

decremento delle strutture minori a fa-
vore di quelle che lavorano quantitativi
superiori ai 4.000 kg di olive al gior-
no (7).

Considerando il volume di olive lavorate
dai circa 400 frantoi che operano in To-
scana, a conferma della scarsa mobilita del-
la materia prima prodotta, si osserva che i
volumi maggiori di prodotto vengono la-
vorati nelle province con maggiori livelli
produttivi della materia prima (tabella 6).
Questa situazione trova conferma nel fat-
to che il 70% delle olive frante nei frantoi
proviene dallo stesso comune in cui si tro-
va I'impianto o da comuni ad esso confi-
nanti. Complessivamente le olive che i
frantoi lavorano provengono per il 92%
dalla stessa zona in cui essi hanno sede
(tabella 7).

Per I'annata 1989/90 I'ISTAT indica per la
Toscana una produzione regionale di oli-
ve destinate alla oleificazione di 849.100
q.li e pertanto, considerando che le olive
lavorate dai frantoi regionali, e provenienti
dalla regione stessa, sono pari a 798.045
q.li ne deriva che 51.055 q.li, equivalenti
al 6% della produzione regionale di olive,
vengono lavorati in frantoi extra regiona-
li. Considerando che i frantoi regionali
hanno lavorato, nella stagione ’89/90,
859.794 q.li, in ragione della produzione
interna e del volume di prodotto lavorato
dai frantoi che proviene dalla stessa re-
gione risulterebbero importati 61.749 q.li

di olive, pari al 6,4% del totale lavora-
to (®.

Nel 1989/90, anno per il quale ¢ stata
fatta una analisi dettagliata dei volumi di
produzione e dei flussi di interscambio,
risulta che dalle olive lavorate dai fran-
toi € derivata una produzione di olio di
161.751 q.li, per oltre il 90% di tipo ex-
tra vergine.

I frantoi, oltre a controllare il flusso com-
merciale dell’olio derivante dalla lavora-
zione di olive proprie ed a quello non ri-
tirato (%), acquistano anche olio (tabella
8), che proviene per il 73,5% da regioni
non confinanti, giungendo complessiva-
mente a controllare un volume di olio, al
netto di eventuali scorte, di oltre 50.000
q.li di cui piu di 11.000 q.li attribuibili ai
frantoi sociali.

L’interscambio aziende
agricole e frantoi: agenti e
flussi nella fase di
trasformazione

Gli agenti che garantiscono il flusso di ma-
teria prima dalle aziende olivicole ai fran-
toi sono in prevalenza gli stessi singoli pro-
duttori. Considerando I'insieme delle olive
trattate nel 1989/90, il 93% (1% di esse
giunge direttamente alla trasformazione

Tabella 6 Olive lavorate ed olio prodotto dai frantoi toscani.

1987/88 1988/89 1989/90 1990/91
Provincia Olive lavorate Olio prodotto Olive lavorate Olio prodotto Olive lavorate Olio prodotto Olive lavorate Olio stimato (2)
Arezzo 56.046 10.314 36 8 101.336 17.049 123.755 22.006
Firenze 83.819 14.970 144.464 25.244 205.269 36.163 249.620 44.059
Grosseto 100.892 17.137 54.714 10.112 147.906 26.653 65.599 11.696
Livorno 68.567 12.320 15.012 2.866 87.683 18.259 6.863 1.324
Lucca 55.748 11.096 22.237 4.201 82.865 16.361 30.190 5.891
Massa 14.277 2.540 0 0 18.961 4.401 8.269 1.695
Pisa 40.577 7.614 0 0 70.724 14.465 35.864 7.032
Pistoia 52.135 9.501 30.440 5.900 86.639 16.374 53.275 10.034
Siena 50.126 8.479 58.916 10.815 67.824 12.027 81.722 14.439
Totale Reg. 522.187 93.971 325.820 59.144 869.207 161.751 655.159 118.176

Fonte: ETSAF.

Tabella 7 Provenienza geografica delle olive lavorate dai frantoi to- Tabella 8 Provenienza geografica dell’olio acquistato dai frantoi to-
scani nel 1989/90. scani nel 1989/90.
olive (q.li) % olio (q.li) %

1) dallo stesso comune 513.310 59,7 1) dallo stesso comune 173 0,66
2) da comuni confinanti 178.972 20,8 2) da com. confinanti 2.629 10,02
3) da altri comuni della 3) da altri comuni della

stessa provincia 68.732 8,0 stessa prov. 0 0
4) dalle province confinanti 37.031 43 4) dalle prov. confinanti 4.150 15,82
5) da regioni confinanti 8.877 1,0 5) dalle regioni confinanti 0 0
6) da altre regioni 52.872 6,1 6) da altre regioni 19.290 73,51
7) dall'estero 0 0 7) dall'estero 0 0
Totale 859.794 100 Totale 26.242 100
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senza alcuna forma di intermediazione (ta-
bella 9).

11 68,5% del totale delle olive lavorate giun-
ge ai frantoi privati, mentre i frantoi sociali
lavorano il restante 31,5%. Nell’ambito dei
frantoi privati una quota di prodotto € rap-
presentata da produzione propria ed ¢ ri-
feribile a frantoi aziendali (*1). Il prodotto
lavorato dai frantoi sociali € invece preva-
lentemente proveniente dai soci con un
importante contributo da parte dei singoli
produttori non soci.

Ma l'aspetto caratteristico della filiera in
questo ambito € sicuramente rappresen-
tato dal tipo di rapporto che regola i
flussi tra questi due agenti. Di fatto gran
parte del prodotto giunge ai frantoi so-
lo per essere lavorato. Molte aziende a-
gricole mantengono quindi di fatto il
controllo sulla fase di estrazione che av-
viene solo fisicamente al di fuori dell’a-
zienda. Il prezzo di molenda, ovvero il
prezzo che viene richiesto dal frantoio
per quintale di prodotto lavorato, € in
questo anno di riferimento oscillante
dalle 12.000 lire di Pistoia alle 14.000 li-
re di Firenze, 18.000 lire di Grosseto e
20.000 lire di Siena (12).

L’entita del fenomeno € particolarmente ri-
levante, se si pensa che nell’ambito dei
frantoi privati, su 588.821 q.li di materia
prima lavorata oltre 511.000 q.li giungono
al frantoio solo per essere lavorati. Anche
nei frantoi sociali gran parte dell’olio pro-
dotto viene ritirata dai soci conferitori e
dai privati che si rivolgono a tali strutture.
Complessivamente dell’olio prodotto dai
frantoi il 77% ritorna alle aziende agrico-
le, il 16% rimane ai frantoi ed il restante
7% ritorna ad intermediari, raccoglitori ed
altri personaggi che si interpongono tra la
fase di produzione e quella di trasforma-
zione della materia prima.

La destinazione finale del
prodotto: autoconsumo e
commercializzazione

Passando ad osservare la destinazione fi-
nale della produzione oleicola toscana &
possibile sottolineare due aspetti fonda-
mentali. Il primo & relativo all’assenza in
tutta la filiera di qualsiasi forma di con-
centrazione dei semilavorati, causa ed ef-
fetto della inesistenza di accordi interpro-
fessionali: la frammentazione, che gia ab-
biamo visto caratterizzare la produzione e
la trasformazione, € cosi un aspetto che si
estende anche alle fasi successive, fino al
consumo finale.

L’altro aspetto fondamentale & rappresenta-
to dal fatto che la destinazione finale del
prodotto si avvale prevalentemente di ca-
nali commerciali estremamente corti, con-
fermando una tendenza comune a tutta I'I-
talia per cui il canale di commercializza-
zione € tanto piu corto e semplice quanto
maggiore € la qualita commerciale dell’olio.
I principali agenti della commercializzazio-
ne dell'olio extra vergine di oliva toscano

Tabella 9 Provenienza delle olive lavorate dai frantoi toscani nel 1989/90 per tipo di agente

di filiera.

Frantoi Frantoi Totale

privati % sociali % frantoi %
1) produttori singoli 457.622 77,72 44.573 16,45 502.195 58,41
2) da coop. di produttori 0 0 0 0 0 0
3) da interm. raccoglitori 47.272 8,03 6.434 2,37 53.706 6,25
4) produzione propria 77.288 13,13 0 0 77.288 8,99
5) da soci della cooperativa 0 0 219.966 81,18 219.966 25,58
6) da operatori esteri 0 0 0 0 0 0
7) da altre aziende industriali ~ 6.640 1,13 0 0 6.640 0,77
Totale 588.822 100 270.973 100 859.795 100

Fonte: ns. elaborazioni su dati ETSAF.

sono le stesse imprese di produzione della
materia prima e quelle di trasformazione
che concorrono cosi a delineare un scarsa
articolazione dell’intera filiera (13). Gran
parte della produzione olearia che resta ai
frantoi o che in larga misura ritorna al pro-
duttore delle olive viene direttamente tra-
sferita da tali agenti al consumatore attra-
verso il meccanismo dell’autoapprovvigio-
namento, che vede il consumatore recarsi
direttamente nel luogo di produzione (1)
per effettuare presso il frantoio o I'azienda
agricola I'acquisto dell’olio.

Questa forma di approvvigionamento ha a-
vuto per anni un importante ruolo che poi
¢ stato ridimensionato dall’avvento della
grande distribuzione e dalla variazione del-
le abitudini di spesa, soprattutto relativa-
mente alla frequenza. L’olio di qualita su-
periore risente meno di altri prodotti di ta-
le fenomeno in quanto pud essere acqui-
stato anche solo poche volte 'anno, dato
che risulta impiegato in quantitativi non e-
levati e che pud essere mantenuto a lun-
go nell’abitazione.

Il ruolo dei frantoi

Nell’annata '89/90, per la quale ¢ stata ef-
fettuata un’analisi puntuale dei flussi di in-
terscambio, la produzione nei 399 frantoi
toscani € stata di 161.751 q.li di olio di o-
liva. Di questa produzione, come visto in
precedenza, I'olio controllabile dai frantoi,
ovvero di cui possono curare la commer-
cializzazione, € pari a 52.148 q.li (*%). Nel
1990 risulta che i frantoi hanno commer-
cializzato un volume complessivo di 42.412
q.li di olio di oliva, quindi 9.736 q.li in me-
no rispetto al volume che essi controlle-
rebbero in base alle acquisizioni dell’an-
nata ’89/90 (*9).

L’olio commercializzato dai frantoi risulta
prevalentemente trasferito confezionato e
con marca propria; la vendita sfusa, re-
centemente limitata dagli effetti dell’aiuto
al consumo, mantiene comunque una quo-
ta consistente (tabella 10).

L’83% dell’olio commercializzato € di tipo
extra vergine e complessivamente il desti-
natario del flusso in uscita dai frantoi € di-
rettamente il consumatore, al quale giun-
ge il 38% dell’intero volume commercia-

Tabella 10 Modalita di vendita dell’olio
commercializzato dai frantoi
per forma di confezionamento.

1) con marca propria 27.081
2) con marca del distributore 4.356
3) sfuso 10.589
4) in grandi contenitori 385
Totale 42.412

lizzato dai frantoi. Un’altra quota impor-
tante, pari al 27% di prodotto, arriva inve-
ce ai dettaglianti che operano direttamen-
te sul mercato al consumo. Il commercio
all'ingrosso ritira il 14% del prodotto e so-
lo il 7,8 e il 6,5% giungono rispettivamen-
te alla grande distribuzione ed al catering.
La situazione che si delinea € quindi quel-
la di una commercializzazione che riguar-
da prevalentemente un prodotto di alta
qualitd e che giunge per oltre il 64% sul
mercato al consumo finale attraverso il ca-

(") I frantoi aziendali rappresentano circa il 15% del to-
tale dei frantoi, ed una meta di essi lavora esclusiva-
mente olive prodotte nella propria azienda.

(') Fonte: MAF.

(1) La scarsa articolazione della filiera dell’olio extra ver-
gine di oliva toscano, ovvero gli scarsi rapporti con le
altre branche del sistema economico, € un aspetto che
risulta sia da una analisi dell'articolazione economica che
tecnica della filiera. Data la natura del processo tecnico
ed i requisiti del prodotto finale imposti per legge, pro-
durre dell’olio vergine di oliva significa sottoporre la ma-
teria prima ad una operazione di trasformazione consi-
stente in una estrazione che deve essere condotta nella
maniera pil neutrale possibile: questo, oltre a rendere
fondamentale il ruolo della fase agricola per la qualita
del prodotto finale, determina una struttura trasformati-
va relativamente semplificata, soprattutto se contrappo-
sta alle strutture di raffinazione ed estrazione.

(") 11 fatto che i frantoi si collochino negli stessi luoghi
di produzione della materia prima contribuisce ad una
identificazione univoca del luogo di produzione sia in
termini di materia prima che di prodotto trasformato.
(**) Un rapporto diretto tra la produzione regionale ed
il volume commercializzabile dai frantoi toscani non sa-
rebbe corretto in quanto in questo flusso si inseriscono
anche oltre 15.000 q.li di olio di provenienza extra re-
gionale. Solo 5.739 q.li di olio acquistato sono di pro-
venienza regionale, ma questo non necessariamente pud
significare che tale olio sia di produzione locale in quan-
to puo trattarsi di produzione extra territoriale, acqui-
stata_da intermediari locali e qui rivenduta.

(16) E possibile che la differenza tra i due volumi sia at-
tribuibile in parte alle variazioni di queste scorte ed in
parte a dichiarazioni incomplete rilasciate da parte de-
gli intervistati nell'ambito dell'indagine campionaria.
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nale cortissimo della vendita diretta del
frantoio o tramite I'intermediazione del so-
lo dettaglio tradizionale.

Come indicato precedentemente il volume
di olio che i frantoi commercializzano diret-
tamente € esiguo in quanto i produttori di
olive si rivolgono alla struttura, sia essa pri-
vata che cooperativa, solo per fruire del ser-
vizio di trasformazione, confidando di com-
mercializzare piu convenientemente in pro-
prio I'olio ottenuto. Questo fatto limita la fun-
zione di concentrazione della produzione
che potrebbero avere le strutture estrattive e
per la regione esaminata, perlomeno sino ad
oggi, tutto cid € conseguenza del fatto che
lo smaltimento delle produzioni locali non &
un problema sia in termini di domanda che
di strutture preposte a tale scopo.

Il ruolo delle aziende agricole ed
altri agenti

La produzione olearia regionale, dopo es-
sere giunta al frantoio, torna in larga mi-
sura agli stessi fornitori delle strutture di
estrazione. Su di un volume di olio pro-
dotto da olive lavorate per conto di terzi,
i frantoi toscani producono 141.237 q.li di
olio di cui 135.844, pari al 92% del totale
conferito, ritirati dagli stessi fornitori della
materia prima ovvero dalle aziende agri-

(17) Si tratta di fatto, per la maggioranza del volume, di
frantoi aziendali.

(%) La quantitd autoconsumata & stimata in circa 50.000
q.li e quindi dei 124.692 q.li di olio ne vengono com-
mercializzati solo 74.000 q.li.

cole, dagli intermediari e raccoglitori ed al-
tri agenti minori.

Complessivamente, e relativamente all’in-
tera produzione olearia dei frantoi per I'an-
no di riferimento, risulta che il 16,2% di
questa resta alle stesse imprese di estra-
zione (17), il 77,1% torna alle aziende di
produzione ed il restante 7% agli altri a-
genti sopra menzionati (tabella 11).
L’olio ritirato dai produttori di olive viene
impiegato in primo luogo per 'autoconsu-
mo, per un volume pari al 40% dell’intera
quantita ritirata. Quindi solo il 60% (%) del
prodotto ritirato dai singoli produttori vie-
ne introdotto nel mercato, prevalentemen-
te tramite il canale cortissimo dell’ autoap-
provvigionamento, nel quale confluisce, ol-
tre al consumatore finale che direttamente
si reca in azienda per acquistare olio, an-
che una consistente quota di prodotto de-
stinata alla remunerazione in natura della
manodopera avventizia assunta per la rac-
colta delle olive: attraverso questo canale
si stima che venga commercializzato il 70%
dell'intero volume che i singoli produttori
destinano al mercato; i restanti quantitativi
vengono commercializzati tramite il detta-
glio tradizionale (15%), grande distribuzio-
ne (8%) e catering (5%).

La dimensione regionale
dell’intero sistema olio di
oliva

Nella realta del sistema olio di oliva to-
scano, insieme al contesto produttivo lo-

Tabella 11 Olio di oliva ritirato per tipo di agenti.

Frantoi privati Frantoi sociali Totale
aziende di produzione 86.845 31.470 118.315
az. di prod. non soci 0 6.377 6.377
intermediari e raccoglitori 8.971 921 9.892
altre az. industriali 1.260 0 1.260
Totale 97.076 38.768 135.844
% Frantoi privati Frantoi sociali Totale
aziende di produzione 89,46 81,18 87,10
az. di prod. non soci 0 16,45 4,69
intermediari e raccoglitori 9,24 2,37 7,28
altre az. industriali 1,30 0 0,93
Totale 100 100 100

cale, dimensionalmente di scarsa rilevanza
nazionale, esiste una considerevole attivita
di trasformazione e di commercializzazio-
ne tra le pill importanti d’Italia, che gene-
ra un notevole flusso di importazioni ed
un relativo flusso di esportazioni.

Le cause per cui si & sviluppata questa con-
sistente struttura, obiettivamente distacca-
ta sia per flussi che per caratteristiche di
agenti dalla filiera degli oli vergini di oli-
va toscani, sono da ricercarsi in due mo-
tivi fondamentali: il primo risiede nella for-
te condizione deficitaria regionale, e il se-
condo € da ricercarsi nel fatto che in To-
scana l'industria olearia, pur trattando so-
lo una minima parte della produzione lo-
cale, gode di una immagine di riflesso e-
stremamente utile nella politica di marke-
ting mix applicata alle proprie produzioni
(tabella 12).

L’elevato volume di prodotto annualmen-
te importato solo in parte viene esportato
dato che una quota consistente di esso en-
tra in regione per andare ad aggiungersi
alla produzione locale per il soddisfaci-
mento della domanda interna.

Il flusso in uscita riguarda prodotti che
vengono interessati da operazioni effet-
tuate dall’industria di trasformazione e
confezionamento, ma nonostante cid il va-
lore medio del prodotto esportato € infe-
riore al valore medio del prodotto impor-
tato. Questo fatto trova conferma nel con-
fronto percentualizzato delle esportazioni
sulle importazioni, che vede il rapporto in
termini di volumi sempre superiore a quel-
lo espresso in termini monetari. Questa
tendenza non trova conferma a livello na-
zionale dove attualmente il valore medio
dell'olio di oliva importato € minore di
quello esportato, anche se in questi ultimi
anni i due valori tendono ad avvicinarsi.
La spiegazione di cid sta nel fatto che le
importazioni, che vengono effettuate al fi-
ne di integrare la produzione interna per
soddisfare la domanda locale, e quindi non
destinate ad essere riesportate, sono pre-
valentemente rappresentate da olio extra
vergine ed hanno un rapporto con l'indu-
stria solo per il loro confezionamento, e-
ventuale miscelazione e distribuzione; la
restante parte invece costituisce un flusso
di prodotto in entrata destinato all’indu-
stria di raffinazione, destinato prevalente-
mente a mercati extra regionali.
L'osservazione di alcuni dati relativi all’aiu-
to al consumo contribuisce a completare

Tabella 12 Importazione ed esportazione di olio di oliva per la regione Toscana.

Importazione Esportazione Produzione Saldo Saldo Tasso di

kg Valore (x1.000) kg Valore (kg) Imp-exp (kg) Imp-exp (lit) autoapprovv.
1987 53.513.696 169.956.083 28.328.855 86.608.744 4.020.000 25.184.841 83.347.339 0,138
1988 37.392.766 109.719.336 31.576.196 94.204.181 9.570.000 5.816.570 15.515.155 0,622
1989 28.415.910 112.746.524 21.797.363 74142121 7.340.000 6.618.547 38.604.403 0,526
1990 41.253.135 168.331.008 20.281.791 71.826.529 15.880.000 20.971.344 96.504.479 0,431
1991 49.364.832 186.971.443 21.230.883 80.221.157 11.800.000 28.133.949 106.750.286 0,295
1992 44.242.227 162.206.288 25.975.376 93.679.631 - 18.266.851 68.526.657 -
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la descrizione dei flussi di olio di oliva in
entrata nella regione Toscana.

Nel 1989/90 l'aiuto al consumo in Tosca-
na ha interessato oltre 870.000 q.li di olio,
ovvero una quantita superiore di cinque
volte alle produzioni interne; nell’annata
successiva, a causa della condizione di sca-
rica, la richiesta di aiuto al consumo, pur
scendendo a circa 740.000 q.li, & stata di
oltre sei volte superiore alla produzione in-
terna (tabella 13).

Quanto riportato nella tabella evidenzia
che il volume di imbottigliato superiore al-
la produzione ai frantoi & un fenomeno di
portata sia regionale che nazionale, tanto
piu evidente nelle annate di scarica. Que-
sto fatto conferma che dietro il saldo ne-
gativo non sussiste solo un fenomeno di
concentrazione dell'imbottigliato in certi
territori vocazionalmente e/o industrial-
mente dotati (!°), ma anche una comples-
siva condizione di produzione nazionale
deficitaria rispetto alla domanda interna.
A conferma della considerevole consisten-
za dell'industria olearia nel complessivo
contesto del sistema agroalimentare tosca-
no € interessante osservare che nel 1981
(ultimo censimento dell'industria disponi-
bile) dei 19.896 addetti alla produzione
dell’olio di oliva operanti nell’industria a-
groalimentare italiana, 1.321 erano tosca-
ni: solo le categorie di produzione di pa-
ne, pasta, pasticceria e trasformazione del-
la carne contano un numero di addetti su-
periore.

Questa visione di insieme offre anche 'op-
portunita di sottolineare uno dei principa-
li aspetti che distinguono una filiera dell’o-
lio extra vergine dalla componente indu-
striale dell’intero sistema olio di oliva, sia
a livello regionale che nazionale.

Come gia confermato in pit punti, la scar-
sa trasferibilita delle olive vede la neces-
saria presenza dei frantoi nelle zone di
maggiore produzione olivicola. Invece l'in-
dustria olearia di trasformazione, confe-
zionamento e commercializzazione si col-
loca in zone strategiche per la propria fun-
zione nel sistema nazionale, sfruttando la
trasferibilita fisica dell’olio (*®). In alcuni
casi, come proprio quello toscano, la pre-
senza di importanti industrie olearie in zo-
ne dove ¢ consistente anche la produzio-
ne olivicola & dovuta al fatto gia citato dei
vantaggi indiretti di immagine che posso-
no scaturire da una determinata colloca-
zione geografica degli stabilimenti. A cid
si devono poi aggiungere, come nel caso
della Lombardia e delle raffinerie che in
genere sono in zone costiere, i vantaggi di
ordine logistico espressi soprattutto dalla
presenza di infrastrutture produttive e dal-
la posizione geografica che rende favore-
voli i trasferimenti in entrata ed uscita.

Conclusioni

La descrizione della filiera offre un chiaro
scenario nel quale si pud individuare l'at-
tuale articolazione economica e le possi-
bili dinamiche di sviluppo di questa im-

Tabella 13 Olio confezionato per il quale é stato richiesto I’aiuto al consumo.
1989/90 1990/91
Saldo olio conf.-
Totale olio Olio da Totale olio Olio da olio da frant.
confezionato registri frantoi confezionato registri frantoi 1989/90+'90/91
kg kg kg kg kg
Arezzo 1.919.481 1.548.475,545
Firenze 32.425.551 30.592.706,58
Grosseto 274.835 148.622,535
Livorno 13.473.176 11.213.852,96
Lucca 28.515.429 22.405.520,82
Massa
Pisa 6.765.188 4.586.374,365
Pistoia 1.897.278 2.023.447,47
Siena 1.800.987 1.477.079,925
Tot.Toscana 87.071.923 15.542.500 73.996.080 14.298.700 131.226.802
Tot. Italia 698.218.267 564.629.300 586.685.196 162.139.100 558.135.064
Fonte: Agecontrol.

portante porzione del sistema agroalimen-
tare toscano.

L’evoluzione complessiva del sistema eco-
nomico nazionale, comunitario e mondia-
le ha portato ad una visione efficientistica
dell’intera filiera basata sul mercato finale
dove, per questo prodotto, risultano rile-
vanti due aspetti caratteristici rappresenta-
ti dall’elevato livello qualitativo e sostenu-
ti costi di produzione.

In merito all’aspetto qualitativo, con la
nuova classificazione introdotta con il Reg.
CEE 2568/91, basata non pill solo su ca-
ratteristiche chimico-fisiche ma anche or-
ganolettiche, codificate con il panel test, e
con la LN 169/92 per la tutela della deno-
minazione di origine, € chiara la tendenza
a favorire un processo di differenziazione
merceologica attraverso la quale ridurre la
sostituibilita con altri prodotti.

La differenziazione dell’olio di oliva in ba-
se alla categoria merceologica di apparte-
nenza ed al luogo di produzione della ma-
teria prima porta ad un mercato di con-
correnza monopolistica, ovvero di concor-
renza imperfetta, dove € possibile opera-
re con una strategia di “non price compe-
tition” e dove € quindi possibile mantene-
re un prezzo elevato, in ragione del qua-
le sostenere l'incomprimibile volume dei
costi, riducendo al minimo la concorrenza
degli altri oli di oliva prodotti a costi mi-
nori.

Non €& possibile immaginare che la valo-
rizzazione qualitativa produca un ulteriore
incremento dei prezzi al consumo, perlo-
meno sul mercato locale. E invece possi-
bile che la normativa riesca a tutelare mag-
giormente le produzioni locali attraverso
una chiara indicazione della provenienza
degli oli. Per l'esportazione all’estero si
pud pensare invece ad un maggiore spa-
zio per il prodotto toscano con un prezzo
di vendita al consumo finale nettamente
superiore a quello locale (?!)): questo po-
trebbe anche produrre una variazione dei
prezzi di transazione sull'intera filiera con
una conseguente possibilitd di vedere mo-
dificati i volumi di prodotto che attraver-
sano i diversi canali distributivi.

L’attuale quadro politico comunitario, va-
rato con il piano Mac Sharry, ed il round
del GATT recentemente conclusosi si muo-
vono sinergicamente verso forme di mer-
cato sempre meno protette e quindi il so-
stegno delle attivita produttive attraverso
la valorizzazione qualitativa rappresenta u-
na forma di aiuto che non contrasta con
queste nuove tendenze.

Difendere il settore con la valorizzazione
qualitativa significa perd agire preferibil-
mente su quella parte di agenti e di pro-
dotto che raggiungono effettivamente un
mercato e per la realtd toscana, come Vvi-
sto in questo lavoro, significa operare per
una porzione limitata sia in termini di pro-
dotto che di numero di agenti dell’intero
complesso di filiera.

La valorizzazione qualitativa € un impor-
tante strumento, soprattutto per la imme-
diata sopravvivenza del settore, ma non si
deve rinunciare alla contemporanea revi-
sione delle strutture di filiera e dei flussi
di interscambio.

Una tra le pill urgenti azioni di migliora-
mento dell’efficienza della filiera passa at-
traverso il rinnovamento strutturale degli
impianti di estrazione, invocato tanto da-
gli operatori del settore che dallo stesso
quadro normativo comunitario (*?) e na-
zionale. Questo processo deve essere at-
tuato nel rispetto dell’eterogeneita del si-
stema olio di oliva nazionale, con soluzioni
e strumenti non uniformi per l'intero pae-
se.

() 11 fenomeno di importazione di olio extra regionale
& dovuto alla forte presenza di importanti imprese nel
campo della commercializzazione. L'olio importato pud
godere cosi di una valorizzazione implicita nel confe-
zionamento effettuato in zone dove ¢ elevata la tradi-
zione produttiva e qualitativa di tale prodotto. Allo stes-
so tempo, dietro questo fenomeno di concentrazione e-
siste la necessita di imprese commerciali di trattare un
volume di prodotto adeguatamente ampio per il mante-
nimento del proprio canale di lavorazione e distributivo
con tutta I'impiantistica, gli investimenti pubblicitari ed
altri elementi ancora sui quali esso si basa.

(?%) Ben superiore a quella delle olive rispetto a costi di
trasferimento e problemi di deperibilita.

(®) In USA una bottiglia da 0,5 1 di olio extravergine ha
un prezzo che va dai 9 ai 30 §.

(®®) Reg. CEE 866/90 Piani settoriali.
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Per la realta toscana, il rinnovamento strut-
turale degli impianti di estrazione deve e-
vitare di porsi in contrasto con la citata va-
lorizzazione qualitativa del prodotto fina-
le. Percio € importante che il rinnovamento
strutturale degli impianti operanti in To-
scana sia principalmente rivolto ad un mi-
glioramento delle singole strutture, senza
trascurare la loro riduzione numerica alla
quale fare corrispondere un maggiore vo-
lume di olive stagionalmente trattato da
ciascun impianto. Anche se, con la con-
trazione numerica degli impianti, si ridur-
rebbe la tipicita della produzione locale,
che si identifica nell’area di produzione
della materia prima e nell’'ubicazione del
frantoio. Si esprime in tale senso la gia ci-
tata LN 169/92, la quale prevede impianti
di trasformazione localizzati in concomi-
tanza delle aree vocazionalmente e tradi-
zionalmente interessate dalla coltura olivi-
cola.

Va inoltre tenuto presente che la variazio-
ne della dimensione operativa degli im-
pianti di estrazione, per un discorso di e-
conomie di scala, pud portare ad un livel-
lo di maggiore efficienza della fase estrat-
tiva al quale non necessariamente potra
corrispondere una maggiore efficienza
dell’intera filiera. Infatti ad una riduzione
dei costi di trasformazione si contrappone,
in seguito all'aumento dell’estensione del
bacino di utenza di ogni struttura, un au-
mento dei costi di trasferimento del pro-
dotto dal luogo di produzione a quello di
estrazione e viceversa: quindi nella mi-
gliore delle ipotesi un processo del gene-
re finirebbe solo per trasferire una parte
dei costi da una operazione all’altra, sen-
za produrre una loro riduzione complessi-
va.

Un altro punto importante sul quale riflet-
tere ¢ relativo al rapporto tra la filiera e-
saminata e I'industria olearia locale. Que-
ste due componenti, pur appartenendo al-
lo stesso sistema olio di oliva toscano, pre-
sentano delle consistenti differenze di or-
dine tecnico ed economico, ma allo stes-
so tempo hanno sorti in parte comuni. I
motivi per cui si € sviluppata questa in-
dustria permettono di affermare che un ab-
battimento delle produzioni autoctone po-
trebbe produrre nel lungo periodo un in-
debolimento dell’industria olearia regiona-
le, nella misura in cui questa non potra pil
godere dei vantaggi di immagine derivan-
ti dalla collocazione geografica degli sta-
bilimenti.

Inoltre se da una parte & vero che l'indu-
stria rappresenta un canale attraverso il
quale giungono sul mercato regionale e
nazionale produzioni estere, spesso mer-
ceologicamente concorrenziali in termini
di prezzo, ¢ anche vero che l'industria si
¢ adoperata nel campo pubblicitario per la
rivalutazione dell’immagione dell’olio di o-
liva, recuperando importanti quote di mer-
cato a scapito di altre sostanze grasse. Ta-
le operazione ha indubbiamente favorito
anche le produzioni olearie locali che si
sono trovate a recitare il ruolo di prodot-
ti migliori tra ottimi prodotti.

L'ultima riflessione necessaria in merito
all'importanza dell’attivita olivicolo-olearia
in Toscana deve considerare il rapporto tra
questo processo produttivo ed il territorio.
Per gran parte della realta regionale I'oli-
vicoltura ha perso la propria ragione di e-
sistere in funzione strumentale al proces-
so produttivo oleario per assumere una im-
portanza sempre piu rilevante come com-
ponente paesaggistica. Ritenuta valida
questa osservazione diviene quindi neces-
sario riflettere sulle conseguenze indirette
che potrebbero derivare dal ridimensiona-
mento di questo processo produttivo, so-
prattutto nell’ambito dell’attivita turistica
tradizionale e dell’emergente agriturismo,
fenomeno che pud profondamente cam-
biare il tipico ordinamento aziendale, ma
che consente una importante integrazione
del reddito.

Con cio non si intende esprimere una o-
pinione nostalgica verso certe forme di so-
stegno espresse in passato dalla PAC. Con-
tinuare ad aiutare l'agricoltura per la sua
azione di presidio del territorio pud esse-
re si giusto ma solo se cio interessa in mo-
do altamente selettivo le realta di maggio-
re interesse collettivo, con meccanismi che
non penalizzino i contesti agricoli produt-
tivamente validi. Sono questi obiettivi per-
seguibili con una rigida separazione delle
risorse di aiuto per l'agricoltura produttiva
da quelle destinate alle attivita agricole,
che hanno un ruolo diverso e che preva-
le su quello della produttivita settoriale. @
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