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I’OLIO EXTRA VERGINE D’OLIVA
ed i suoi componenti minori

In una precedente nota (1) abbiamo
descritto, se pur in modo conciso, la
storia e la coltura dell’olivo e la conse-
guente raccolta delle drupe sino al mo-
mento della frangitura.

Le olive dunque raccolte daji teli ven-
gono portate in locali ampi e aerati do-
ve sono « misurate» per il successivo
trasporto e molitura al frantoio.

La misura ufficiale, legalmente rico-
nosciuta dall’lOrgano competente « Pesi
e Misure » & il doppio decalitro, cono-
sciuta nella nostra zona di Imperia con
il termine dialettale di «quarta ».

E’ un recipiente cilindrico del volume
di 20 litri, viene riempito sino a rasa
boeca di olive, scrupolosamente « azze-
rato » con un randello per avere la giu-
sta misura. Mediamente il suo conte-
nuto in olive si aggira sui 1213 Kg.

A sua volta ogni « quarta» viene ver-
sata in cesti o in sacchi capienti di 5
misure ciascuno che raggiungono il pe-
s0 di circa 60-65 Kg.

Maneggiati con scrupolosa cura per
evitare ammaccature al frutto e incisio-
ni alla sua pellicola, questi vengono
portati al frantoio per la frangitura.

Il suddetto & costituito da una mo-
lazza in pietra che ruota all'interno di
una particolare « pila » del diametro di
circa 2 metri, costituita interamente di
una specifica pietra resistente all’abra-
sione.

Le olive vengono versate in questa
« pila» e la molazza le riduce in polti-
glia con la sua imponente mole (rag-
giunge anche i 15 gl. di peso), ruota
per mezzo di un braccio, attorno al
proprio albero con una freguenza di
1015 giri al minuto primo.

In questo modo le drupe vengono
frantumate in circa 20-30 minuti dopo
di che, la polpa ottenuta viene posta in
particolari diaframmi, «sportind», cir-
colari del contenuto di circa 1520 Kg.
di polpa di oliva. Questi, impilati uno
sull’altro, vengono avviati alla spremi-
tura ottenuta mediante torchi (una vol-
ta costruiti interamente in legno) ed
azionati esclusivamente a forza di brac-
cia e sul finire dell'operazione si intro-

(1) Morchio pl. Antonio: « L'Olio e l'oli-
vicoltura ». Suolo e Salute, A. V, n.
34, p. 5; 1977.

duceva I'argano per « facilitare la spre-
mitura ».

Ora questa tradizione & stata abban-
donata dopo l'impiego delle pili como-
de presse idrauliche.

L'olio citenuto, viene in alcuni casi
centrifugato per separarlo dalle inevi-
tabili, piccole impurita costituite da
mucillagini, acqua, e sostanze organi-
che, oppure viene lasciato decantare al-
cune ore, in modo che il diverso peso
specifico agisca sulle differenti sostan-
ze separandole: sedimentazione.

Il materiale rimasto nei diaframmi,
acqua, nocciolo, pellicole, sostanze or-
ganiche {carboidrati e cellule), materia
grassa residua viene inviata all’indu-
stria di estrazione con solventi, dove si
potra estrarre ancora uma piccola per-
centuale di olio, 46% denominato olio
di sansa.

In questo processo si ottiene come
sottoprodotto la pellicola, usata nell’in-
dustria mangimistica a scopo zootecni-

co ed il nocciolo, legno, adoperato co-
me combustibile nel riscaldamento di
forni e serre per l'agricoltura, o come
materiale di carico in alcune lavorazio-
ni del legno.

L'olio Emtravergine i oliva & diffe-
rente!

La sua composizione ed i suoi cosit-
tuenti.

Gli oli vegetali in genere e l'olio di
oliva in particolare, & un trigliceride
ma a differenza dei comuni oli di semi,
T'olio extra vergine di oliva contiene
deile sostanze che, pur se presenti in
quantitad limitate, sono capaeci di cata-
lizzare 0 arrestare processi che di nor-
ma si verificherebbero con estrema len-
tezza o addirittura non avverrebbero
affatto.

Per meglio affrontare I’argomento do-
vremo chiarire in via schematica 'otte-
nimento dell’olio extra vergine e la sua
composizione,

SCHEMA 1

circa 22 Kg. di

olio di pressione e
100 Kg. di olive

circa 40 Kg. di
sanse

olio con ac. < al 4% e

olio con ac. > al 4%

Consumo diretto:
Olio extraverg.
Olio sopr. verg.
Qlio fino verg.
Olio vergine

Olio avviato alla
raf. industriale
circa 35 Kg. di

sanse esauste

circa 4/6 Kg. di

olio di sansa

SCHEMA 2

parte lipidica
98,5 gr. circa

100 gr. di olio parte insaponif.
extravergine 1,5 gr. circa

acidi grassi
Esteri
Eteri
aromi Alcoli
Aldeidi
steroli

alcoli alifatici

alcoli triterpeni
tocoferoli totali (vit. E)
squalene

caroteni (provitam. A)
carotenoidi



L’olio extra vergine tipo Riviera Ligu-
re da noi preso in considerazione, si
pud scindere in due grandi branche: la
parte lipidica:

Acido palmitico 10,9
Acido palmitoleico 0,7
Acido stearico &1
Acido oleico 80,8
Acido lincleico 48
Acido arachico e 06

Acido linolenico
e la parte insaponificabile.

Della prima fanno parte gli aromi ¢
gli acidi grassi; questi ultimi costitui-
scono la parte energetica del lipide in
quanto combinandosi con l'ossigeno
nel nostro organismo, forniscono ener-
gia: un grammo di olioc = 9,2 calorie.
Gli aromi.

Sono i costituenti essenziali che com-
pongono la fragranza, il profumo e che
personalizzano l'olio di una data zona
e gualita.

E’ una frazione notevolmente com-
plessa composta da nove differenti clas-
si chimiche di componenti, ciascuna
di esse comprendente da un minimo di
2 ad un massimo di 46 sostanze per un
totale di 134 elementi determinati e ri-
conosciufi (1).

Ma circa 60 sono ancora i compo-
nenti da individuare; si pensi quindi
alla sua complessita e armoniosita
creata dalla Natura.

I quattro gruppi principali di aromi
sono ripartiti nello schema n. 2.

Nella seconda parte, si trova l'insa-
ponificahile che fornisce il carattere o
meglio l'identitad dell’olio e contiene
moltissimi componenti che ne inbtegra-
no ¢ rendono insostituibile la loro pre-
senza in un buon olio Extravergine di
oliva,

E’ la frazione dell’insaponificabile piu
significativa per distinguere un olio di
oliva da un altro olio vegetale. Rappre-
senta dal 20 al 30% la frazione dell'in-
saponificabile.

La parte sterolica & composta a sua
volta di:

3-3,5% di campesterolo
1-1,5% di stigmasterolo
94-97% di betasitosterolo

Tocoferoli (vitamina E)

Altra classe di componenti presente
nell'olio extravergine di oliva sono j to-
coferoli.

La loro quantita & di circa 15-20 mgr/
100 gr. di olio (2, 3, 4), sono presenti
in quattro forme: o, 8, 1, §.

Nell'olio di oliva extra vergine la for-
ma o rappresenta circa il 90% segue
quindi la forma 8 + v 8/9% e la §
1/1,5%. '

La forma o & un energico antiossi-
dante, quindi essendo contenuto matu-
ralmente nell’'olio contribuisce alla sua
stabilith merceologica ¢ alla conserva-
zione del gusto e dell'aroma. Gli stessi
tocoferoli si rendono indispensabili a
inibire eventuali Teazioni di ossidazio-
ne che compalono nell’'olio durante un
luogo tempo di conservazione. Ne & di-
mostrazione che la legge vieta ogni ag-
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giunta di prodotto antiossidante per I’
olio di oliva menire lo consente per
tutti gli altri oli vegetali da semi.
Altri componenti presenti, anche se
in piccole quantita, sono i pigmenti ca-
rotenoidi, provitamina A o betacarote-
ne. Quest’'ultimo & il precursore della
vitamina A in quanto aprendosi esatta-
mente al centro la molecola di betaca-
rotene, presente nell'olio vergine di oli-
va, da origine a due moli di vitamina
A,
Tra gli altri componenti minori ri-
cordiamo le xantofille, la clorofilla ecc.
Concludendo ¢i sembra di poter af-
fermare che se dell’olio extravergine se
ne vuol fare un alimento di qualita &
necessario che le olive vengano raccol-
te sane e nel periodo dicembre-marzo.
Infattl non va dimenticato che tutto il
tempo che l'oliva rimane attaccata alla
pianta dopo l'invaiolatura, anche i co-
stituenti dell’insaponificabile subiscono,
al pari degli acidi grassi, variazioni
quantitative. In particolare si ricorda
che se l'oliva & eccessivamente matura
nel suo olio si verifica una diminuzione
non solo degli steroli ma, guel che piit
conta, dei carotenoidi e dei tocoferoli.
Nella coltura dell’olivo tutto va se-
guito con estrema cura e competenza
affinché si possa produrre un olic ex-
travergine di qualita, con la sua equi-
librata composizione in acidi grassi,
con le sue inconfondibilj e peculiari ca-
ratteristiche di profumo e sapore, con
alcune sue virtl terapeutiche accettate

dalla tradizione ma ancora in parte sco-

nosciute alla scienza sperimentale.

Tutto questo affinché possa essere ri-
conosciuto come il lipide alimentare
piha idoneo sotto ogni aspetto, per la
sana ed equilibrata alimentazione uma-
na (5).

Lo sappiamo! Il prezzo dell’olio extra
vergine & abbastanza elevato ma voglia-
mo ricordare che:

— & l'unico olio vegetale ottenuto di-
rettamente dalla Natura a potersi
consumare crudo sui cibi;

— possiede una inconfondibile sapidita
e aroma;

— ha sicure proprieta dietetiche e qua-
lita biologiche.

I1 prezzo maggiore quindj & compen-
sato da una salute migliore.

P.I. Antonio Monchio
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LA CLASSIFICAZIONE DEGLI OLI D'OLIVA
NELLA LEGISLAZIONE ITALIANA

Legge 13 novembre 1960, n. 1407
Norme per la classificazione e la
vendita degli oli di oliva.

Art. 1. — E' olio di oliva commestibi-
le T'olio di oliva che contiene non pil
del 4 per cento in peso di acidita e-
spressa come acido oleico e che, all'e-
same organolettico, non riveli odori di-
sgustosi, come di rancido, di putrido,
di fumo, di muffa, di verme e simill.

L'olio di oliva commestibile si classi-
fica con le seguenti denominazioni:

1) «olio extra vergine di oliva », ri-
servata all'olio che, oftenuto meccani-
camente dalle clive, non abbia subito
manipolazioni chimiche, ma soltanto il
lavaggio, la sedimentazione e la filtra-
zione, che non contenga piu dell’l per
cento in peso di aciditd espressa come
acido oleico senza tolleranza alcuna:
alla denominazione di « clio extra ver-
gine di oliva » potra essere aggiunta la
indicazione della provenienza;

2) « olio sopraffino vergine di oliva »,
riservata all'olio che ottenuto meccani-
camente dalle olive non abbia subito
manipolazioni chimiche, ma soltanto il
lavaggio, la sedimentazione e la filtra-
zione, ¢ che contenga non piu dell’l,5
per cento in peso di acidith espressa
come acido oleico;

3) «olio fino vergine di oliva » riser-

vata all'olio che, ottenuto meccanica-
mente dalle olive, non abbia subito ma-
nipolazioni chimiche, ma soltanto il la-
vegeio, la sedimentazione e la filtrazio.
ne, 2 che contenga non pii del 3% in
peso di -acidita espressa come acido
oleico;

4) wolio vergine di olivan, riservata
all'olio che, ottenuto meccanicamente
dalle olive, non abbia subito manipola-
zioni chimiche ma soltanto il lavaggio,
la sedimentazione ¢ la filtrazione, e con-
tenga non piu del ¢ per cento in peso
di aciditd espressa come acido oleico.

Per la denominazione di cui al n. 3)
& ammessa una tolleranza del 10 per
cento in peso di acidita espressa come
acido oleico.

Art. 2. — La denominazione di « olio
di oliva rettificato» & riservata al pro-
dotto ottenuto da olio lampante reso
commestibile con il processo agli alcali
0 con processi fisici ¢he non apportino
all’'olioc modificazioni pii profonde di
quelle apportate dal detio processo agli
alcali.

La denominazione di « olio di sansa
di oliva rettificato » & riservata al pro-
dotto ottenuto con olio estratto con sol-
venti dalla sansa di oliva e da olio lava-
to reso commestibile come al comma
precedente.

(Continua a p. 3)
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~ Dati analitiei -

Gr. Aciditd
Umiditd

Esame spettrofotometrico
0,5 % K 232 & I,72 K268= 0,150
0,3 % K = 0,003 R=I2,I0

Impurezze(in etere di petrolio) 0,I5 #

Gr.Rifrattometrico (a 25°) I,467I Esame gascromatografico
N.. Jodio(secondo Wijs) 81,1
Insaponificabile I,I.% Ac. Palmitico 9,7
N. Perossidi 12 Ac. Palmitoleico 0,6
Reaz. Kreis negativa Ac. Eptadecanoico 0,T
Indice 4i Bellier 12,5 Ac. Eptadecenoico 0,I
Heaz. Bellier — C.B. negativa Ac, Stearico 2,3
Reaz. Pavolini negativa Ac. Oleico 81,6
Esame in luce 4i Wood giallo-oro Ac¢. Linoleico 443
Pal. posizione 2 0,7 % Ac. Arachico 0,3
Clororganici assenti Ac. DLinolenico 5 0,9
Fosforganici assenti Ac. Gadoleico
Stigmasterolo 1,8 % Ac. Beenico —
Steroli Campesterclo 3,0 % AC. Erucico —
B-sitosterolo 95,2 % Ac. Lignocerico -
Eritrodiclo I,5
Tocoferold totali I3 mg. %
RiC. Caroteni e Carotenoidi positiva

GIUDIZIOf Trattasi di olio extra vergine d'oliva di produzione locale
con caratteristiche organolettiche di ottima qualita,
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( Dr. . Berri )

L'uso del trifoglio pratense e dei preparati
consigliati da “"Suolo e Salute” nell'azienda
agricola del Sig. Luigi Brezza

Il giorno 30 agosto 1977, il Presidente
dell'Associazione « Suolo e Salute » Dr.
Giuseppe Cilmi, il Segretario Prof, France-
sco Garofalo ed | Soci: Sig. Guy Gagnon
e Sig. Carlo Pelassa hanno accompagnato
una comitiva di coltivatori giovani ed an-
ziani della Scuola Famiglia Rurale di Gar-
gagnago (VR) presso l|'azienda agricola
del Socio Sig. Luigi Brezza in San Giorgio
Monferrato (AL). Questi coltivatori so-
no wvenuti in Piemonte per -effettua-
re degli incontri con agricoltori che da
anni segunno I metedi organici in agricol-
tura, Essi, infatti, provenivano da Nizza
Monferrato [(AT), ove, accompagnati dal
socio Sig. Nino Bronda, avevano visitato
alcune aziende viticole bionomiche, e di-
verse cantine sociali della zona. Nel loro
viaggio di ritorno, inoltre, hanno creduto
opportuno passare per Toring, visitare la
sede dell'Associazione « Suoclo e Salute =
ed avere una conoscenza adeguata sul
metodi agronomici consigliati dall’Associa-
zione stessa.

Tutta la comitiva in azienda & stata ac-
colta con la massima cordialita, com'd d'u-
so fra gli egricoltori, e, mentre il Sig.
Brezza descriveva ai convenuti | vari me-
todi agronomici attuati in una zona del suo
vigneto (5 ha circa), il Sig. Guy Gagnon
ed un coltivatore della Scuola si sono re-
cati ad asaminare da vicino le piante di
alcuni filari di vite: la superficie coltivata
bionomicamente presentava gl'interfilari
consociati con trifoglio pratense, mentre
quella di controllo mostrava gl'interfilari
diserbati meccanicamente.

Alcuni hanno chiesto al Sig. Brezza per-
che abbia uszto il trifoglio pratense anzi-
ché il trifoglio ladino, ed egli ha risposto
che il primo cresce piu alto € piu robusto,
quindi, ad ogni taglio, da farsi in prossimi-
ta della fioritura, da una maggiore quantita
di erba da distribuire come pacciamatura
verde, mentre il secondo, invece, resta na-
no e strisciante sul terreno per cui non
si presta bene al taglio e fornisce poca
erba per la pacclamatura.

(Continua da p. 2)
Gli oli di cui ai precedenti commi
non devono contenere tracce delle so-
sianze chimiche adoperate e devono a-
vere non piu dello 0,5 per cento in peso
di acidita espressa come acido oleico.
Art. 3. — E' denominato « olio di oli-
va » il prodotto ottenuto dalla miscela
di oli di oliva vergini con olio di oliva
retuficato purché non contenga piu del
2 per cento in peso di acidita espressa
come acido oleico.

1’ denominato «olio di sansa e di o-
liva » il prodotto ottenuto dalla miscela
dj olio di sansa rettificato con oli di
oliva vergini, purché non contenga pit1
del 3 per cento in peso di acidita e
spressa come acido oleico.

Altri, poi, hanno chiesto notizie circa i
vantaggi della consociazione nei confronti
della vegetazione, della produzione e della
maturazione dell’'uva, e il Sig. Brezza ha di-
mostrato ¢he i filari consociati con trifo-
glio pratense in generale presentano una
vegetazione rigogliosa, alligagione comple-
ta e produzione abbondante con almeno
due gradi Bé zuccherino rispetto ai
filari del testimonio. Anche le malattie crit-
togamiche delle piante consociate sono
statisticamente inferiori rispetto alle in-
fezioni riscontrate nelle piante non con-
sociate. Al riguardo il coltivatore che ave-
va visitato da vicino il vigneto consociato
e il testimonio, ha rilevato un forte attac-
co di peronospora sui grappoli delle pian-
te non consociate; anche il Sig. Guy Ga-
gnon ha constatato che la vegetazione dei
filari consociati era meno attaccata dalla
peronospora rispetto a quella dei filari
meccanicamente diserbati. Questo fatto
ha sorpreso il predetto coltivatore in quan-
to supponeva che la consociazione, gene-
rando una pil elevata umidita ambientale,
avrebbe favorito un forte attacco di pero-
nospora sia sulle foglie che sul grappoli.

Il Sig. Brezza ha fatto rilevare che nei
filari consociati le macchine impiegate per
| trattamenti lavorano meglio che in quell]
non consociati ove, spesso devono fer-
marsi per |'eccessiva umiditd del terreno
dovuta alle continue piogge verificatesi du-
rante |'anno 1977,

E non solo, ma il costo della consocia-
zione (acquisto e semina del trifoglio) &
largamente inferiore a quello del diserbo
chimico o manuale, inoltre, i vantaggi a-
gronomici derivanti dalla consociazione so-
no molteplici, in quanto il trifoglio con le
sue radici lavora ed arieggia il terreno,
fissa |'azoto atmosferico mediante i batte-
ri del Rhizobium ed elimina le piante infe-
stanti mediante particolari sostanze secre-
te dalle stesse radici.

I trifoglio di solito si semina « sulla ne-
ve », ciod a gennaiofebbraio; le piante
hanno una durata di circa 3 anni, perd de-
vono essere regolarmente falciate ali'ini-
zio di ogni fioritura e lasciate sul terreno
dell'interfilare come pacciamatura verde.

Al riguardo alcuni dei coltivatori hanno
espresso il timore che tale consociazione
non si possa applicare nei loro vigneti al-
levati a tendone. 1! Sig. Brezza non ha po-
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tuto chiarire tale dubbio che potra essere
risolto da apposite prove dimostrative.

Riguardo alla concimazione del vigneto
il Sig. Brezza ha precisato che egli impie-
ga letame biologicamente integrato in dosi
limitate poiche, sottolinea, un apporto ec-
cessivo stimola una vegetazione lussureg-
giante a scapito della produzione e della
sanita. Il sovescio, in primavera, di trifo-
glio e, talora, di veccia agisce come una
concimazione supplementare apportando
della sostanza organica ¢ dell'azoto pro-
veniente cagli azotofissatori. Inoltre I'erba
del trifoglio lasciata come pacciamatura
svolge sul terreno un ruolo simile a quello
del sovescio, attuando cosl una composta-
zione orizzontale che stimola ed equilibra
la wita microbica del terreno. Questa, inol-
tre, agisce come stabilizzatore idro-termico
del terreno in periodo sia secco che pio-
vOS0.

Sono state quindi chieste notizie sui
metodi di difesa della vite contro le malat-
tie e gli animali parassiti. | primi tratta-
menti, presso il Sig. Brezza, sono di soli-
to a base di zolfo-ramato in polvere per
proteggere le plante dalle infezionl di oi-
dio e di peronospora. Successivamente
vengono impiegati preparati acuprici as-
sieme a zolfo, mentre contro gl'insetti e
gli acari vengono usati preparatl non tos-
sici. | trattamenti vengono ripetuti a se-
conda delle condizioni climatiche che po-
irebbero favorire l'istaurarsi sia delle ma-
lattie sia dei parassiti animali.

Egli ha sperimentato anche il preparato
« BIO S », fornito dall'organizzazione « De-
meter » di Stoccarda; & a base di estratti
vegetali ed ha la proprieta di esaltare i po-
teri di difesa naturale delle piante, non &
quindi un antiparassitario.

Le prove attuate su diversi appezzamen-
ti hanno dimostrato che il preparato, con-
tro la peronospora e l'vidio, verso i quali
viene indicato come specifico, purtroppo
ha dato risultati talora inferiori a quelli
del normali anticrittogamici, non avendo
poi alcuna azione contro | parassiti ani-
mali si doveva ricorrere all’'uso di altri pro-
dotti efficaci e non tossici, per cul si ri-
chiedeva un'impiego di mano d'opera mag-
giore di quella normalmente programmata.

Risultati pil efficaci, rilevati da prove
pluriennali, sono ottenuti dall'uso di un
preparato polverulento consigliato dall'As-
sociazione «Suolo & Salute ». Si distribui-
sce con i comuni solforatori, al mattino
sulla rugiada, con cadenza di 15-20 giorni,
tale intervallo pud essere esteso se le
giornate decorrono asciutte e con sole. Il
numero dei trattamenti, di solito, oscilla
tra 4 e 6 all'anno, a seconda delle condi-
zioni climatiche ambientali.

Questo preparato & innocuo, non lascia
residui, previene e combatte le malattie
fungine, impedisce alle tignole e tignolet-
te e agli acari di attaccare le piante e cid

di un'azione del prodot-
to stesso. La sua applicazione determina
un aumento della produzione e del grado
zuccherino dell'uva, Inoltre il gusto, l'aro-
ma e la conservazione del vino ottenuto
ne beneficiano notevolmente

Il costo del preparato & molto accessi-
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bile, e consente un risparmio del prodotto
e di mano d'opera assal notevole rispetto
ai normali trattamenti.

Il Sig. Brezza, ha invitato quindi i conve-
nuti a visitare la sua cantina ed a gustare
le sue produzioni di vino: «Barbera s,
« Grignolino » e « Rosato », ottenuti con le
coltivazioni organiche ¢ la difesa consi-
gliati da « Suolo e Salute ».

Tutti hanno apprezzato le qualita orga-
nolettiche dei singoli vini dei quali hanno
acquistato diversi esemplari che il Sig.
Brezza ha rilasciato in apposite confezioni.

‘Con |'augurio di un futuro incontro, si &
chiusa la visita dei coltivatori veneti con
il Sig. Luigi Brezza alla Cascina Migliavac-
ca di S. Giorgio M. [AL).

Guy Gagnon

VARIAZIONE
DELLE QUOTE SOCIALI

H Consiglio direttivo dell’Asso-
ciazione Suolo e Salute, nella riu-
nione del 5-12-'77, ha votato all'una-
nimita il nuovo importo delle quote
sociali comprensive dell’abbona-
mento al periodico « Suolo e Salu-
te ».

Socio Ordinario: L. 8.000
Socio Sostenitore L. 13.000.

Chi desidera ricevere i numeri
del periodico che escono durante il
1978, invii a mezzo conto corrente
postale n. 2/39207, un contributo
di L. 4.000.

e NoAonale s A
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PROGRAMMA

Torino, 25 Febbraio 1978

Ore 9,30:

Saluto al partecipanti e Relazione del Dr. G. Cilmi, Presidente del-
I’Associazione Suolo e Salute.

Dr. Giovanni Putzolu: « Fertilizzazione organica e disinquinamento

Prof. Luciano Pecchiai: « Il ruolo dell'alimentazione in rapporto alla

ta sanitaria del coltivatori ».

Prof. Francesco Garofalo: « | batteri Eokomit nella fertilizzazione del

Dr. Sandro Urbani: Commento alle diapositive sui vantaggl dell'Eo-

Ore 945: Insediamento della Presidenza.
Ore 10 :
biologico del terreno ».
Ore 10,30:
saluta umana ».
Ore 11 : Dr. Laura Gorini: « Responsabi
Ore 11,30: Interventi e discussione.
Ore 12,30: Interruzione dei lavori.
Ore 15 :
terreno e nel miglioramento produttivo ».
Ore 1530:
komit applicato in agricoltura.
Ore 16 : Discussione.
Ore 17 : Assemblea Ordinaria dei soci - Prima convocazione.
Ore 17,30: Assemblea Ordinaria dei soci - Seconda convocazione.

ORDINE DEL GIORNO:

Relazione del Segretario
Relazione del Tesoriere

Nomina di due nuovi Consiglieri
Nuove prospettive

Varie.

La manifestazione si svolgera presso il Salone della Camera di Commercio, Indu-
stria, Artigianato e Agricoltura, Via Giolitti 26 /A - Torino.
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