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La splendida vista dal frantoio
di Sonvico (foto sopra). 

Tra gli alberi di Ennio circa 40
provengono da ProSpecieRara
(foto sotto).

I frutti vengono trattati 50 
chilogram

m
i alla volta 

(foto sopra). 

nasce 
il 

Sentiero 
dell’olivo, 

un 
percorso 

che 
si

snoda tra G
andria e il nucleo di Castagnola. Lì,

sulle pendici del M
onte Bré esposte a Sud, furono

m
esse a dim

ora num
erose nuove piante, andando

ad affiancare esem
plari secolari resistiti ai cam

bia-
m

enti degli anni, com
e il noto O

livo del Carlin, vici-
no al pontile di G

andria (10 m
etri di altezza e quasi

50 centim
etri di diam

etro del tronco). 
U

na spinta al recupero di questa coltura tradi-
zionale che ha sedotto non pochi adepti che, un
po’ in tutto il Cantone, m

a in particolar m
odo nel

Sottoceneri, 
hanno 

piantato 
num

erose 
nuove

piante o recuperato altre già presenti per tornare
a sfruttarne i preziosi frutti. Com

e fare a valoriz-
zarli se non con un frantoio che ne estragga l’olio?
È quello che si disse Ennio Bianchi che, grazie alla
passione, al sostegno degli A

m
ici dell’olivo e ai

necessari investim
enti, ha dato vita al frantoio

Bianchi 
di 

Sonvico: 
l’unico 

nel 
suo 

genere 
in

Svizzera e probabilm
ente uno dei più a N

ord e in
altitudine (600 m

etri s.l.m
) di tutta l’Europa. D

opo
i cenni storici, è proprio sulla sprem

itura delle olive
che ci concentrerem

o in questo approfondim
ento. 

U
n piccolo paradiso produttivo 

N
onostante 

l’autunno 
m

olto 
solivo 

e 
m

ite,
quando ci rechiam

o al frantoio di Sonvico per assi-
stere alla sprem

itura la sfortuna purtroppo decide

di assegnarci una delle poche giornate uggiose
delle ultim

e settim
ane. Poco m

ale, perché appena
arrivati sul posto, grigiore o m

eno, è lo stupore per
lo splendido contorno che la fa da padrone. L’edi -
ficio del frantoio resta infatti fuori dall’abitato del
com

une ai piedi dei D
enti della V

ecchia. Tutto
intorno si è avvolti da 120 ulivi di proprietà del
signor Bianchi, tra cui 40 esem

plari ProSpecieRara,
qualche vigna, il bosco frondifero e un’im

pagabile
vista su Lugano, il suo lago e, lì di fronte, il San
Salvatore in tutta la sua m

aestosità, proprio lassù
dove in passato si coltivarono fior fior di ulivi.
Insom

m
a, una “location” da togliere il fiato! Ennio

Bianchi 
ci 

accoglie 
con 

allegria 
insiem

e 
al 

suo
am

ico e aiutante G
abriele Polli e, dopo un caffè di

rito, ci dirigiam
o laddove “la m

agia avviene”. “Se
l’anno scorso

– spiega con passione Ennio – la rac-
colta è stata un disastro, a causa delle avverse con-
dizioni clim

atiche e della m
osca dell’olivo, que-

st’anno la situazione è ben diversa: abbiam
o avuto

una fioritura generosa e, nonostante il caldo torri-
do che a livello quantitativo un po’ ha inciso nega-
tivam

ente, possiam
o essere soddisfatti.” Le cifre

sono lì a dim
ostrarlo: nel 2013 al frantoio sono

stati sprem
uti circa 49 quintali di olive, un vero re -

cord, piom
bato ai m

iseri 7 dello scorso anno. “O
ra

siam
o in ripresa, finora siam

o già a 15 quintali
(il

28 ottobre, giorno della nostra visita, il frantoio

A
rrivate, le olive vengono cari-

cate nel setaccio che le fa
cadere nella vasca di lavaggio
(foto grande).

o
le 

to
rrid

o
, 

clim
a 

m
ite, 

m
acch

ia
m

editerranea, salsedine che im
pre-

gna l’aria e, perché no, anche il m
are

(rigorosam
ente M

editerraneo). Sono
questi i prim

i elem
enti che spesso

sovvengono pensando alla coltivazione dell’olivo e
alla sprem

itura del suo prezioso nettare, quell’olio
tanto am

ato quanto sano, condim
ento principe

della cucina m
editerranea. Eppure anche in Ticino,

libri di storia alla m
ano, questa tradizionale coltu-

ra e cultura ha radici ben piantate che vanno indie-
tro per secoli e secoli, tanto da ipotizzare perfino
la presenza di boschi di oleastro, l’antenato selva-
tico dell’ulivo, per esem

pio sull’A
rbo stora, la zona

tra il San Salvatore e M
orcote. I frutti degli oleastri

erano piccoli e pertanto, chi voleva averne di più
grandi dai quali estrarre l’olio, ricorreva alla prati-
ca dell’innesto. Com

e ben spiegato nel fascicolo “Il
sentiero dell’olivo”, edito grazie all’A

ssociazione
A

m
ici 

dell’olivo, 
la 

coltivazione 
dell’olivo 

sulle
sponde del Ceresio è presente in docum

enti risa-
lenti al 769, m

entre spostandoci sul V
erbano le

prim
e testim

onianze scritte risalgono al 1300, m
a

in entram
be le zone è im

m
aginabile che la coltura

fosse già ben radicata da tem
po, se si pensa che le

prim
e tracce dell’estrazione dell’olio partendo da

olive selvatiche (oleaster) risalgono al periodo neo-
litico, nel sesto m

illennio a.C., in Israele. Pratica e
successiva coltivazione giunte in Europa e sulle
sponde del M

are N
ostrum

 dalla G
recia e dalla

Sicilia nel 1500 a.C., per poi “esplodere” sotto l’im
-

pero 
Rom

ano, 
con 

un’econom
ia 

basata 
m

olto
sullo sfruttam

ento di questa preziosa risorsa, non
solo alim

entare (lam
pade, riscaldam

ento, m
edici-

na, cosm
esi, …

). 
La storia delle olive in Ticino subì però tre brut-

te battute d’arresto, sem
pre dovute a inverni rigi-

dissim
i che ne m

isero a dura prova la resistenza:
una prim

a volta nel 1494, poi nel 1600 e infine nel
1709. D

urante le tre stagioni fredde quasi tutti gli
oliveti ticinesi vennero distrutti e, in seguito all’ul-
tim

o caso, la coltivazione fu abbandonata non

tanto per ragioni clim
atiche, quanto econom

iche,
si andava infatti im

ponendo la coltivazione del
gelso per l’allevam

ento dei bachi da seta, ben più
redditizio all’epoca. 

N
onostante l’abbandono degli uliveti, con un’u-

nica produzione di olio sopravvissuta nel tem
po

solo a G
andria, l’olivo non scom

parve m
ai dal Tici -

no, perpetrato in poderi, giardini e vigneti privati,
in 

particolare 
nelle 

zone 
lacustri 

del 
Luganese

(Bissone, Castagnola, Cam
pione, M

aroggia, Ponte
Tresa e sulla citata A

rbostora) e nel M
endrisiotto

(Rancate, Coldrerio), m
a anche in altre aree. 

La passione fa rinascere la tradizione 
Se abbiam

o detto dell’im
portanza che l’olivo

ricopriva in passato sulle sponde dei laghi prealpi-
ni a Sud delle A

lpi (in alcuni casi anche nel presen-
te, si pensi al Lago di G

arda o al Lario), m
a anche

del successivo progressivo abbandono della sua
coltivazione su am

pia scala, è il 2002 l’anno che
segna, seppur in m

aniera ridotta, il ritorno della
drupa m

editerranea per eccellenza all’attenzione
del grande pubblico ticinese. È infatti allora che,
grazie al sostegno dell’A

ssociazione A
m

ici dell’oli-
vo, che avrem

o m
odo di conoscere m

eglio sull’ar-
co del prossim

o anno con una serie di articoli dedi-
cati alla cura della pianta di ulivo, e del Fondo per
il 

sito 
naturalistico 

e 
archeologico 

di 
G

andria,

Testo
 e fo

to
g

rafie: D
ario

 Lan
fran

co
n

i

Ennio
e il suo frantoio... 

La tradizione che rivive
grazie alla Passione

S

Speciale Agricoltore

Le olive delle piante di Ennio si
presentano verdi o violacee
(foto sopra).

D
opo il lavaggio le drupe

vengono trasportate per essere
m

acinate (foto sotto).
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era aperto da soli quattro giorni, ndr)”. D
al solo

oliveto di G
andria, il più im

portante per quantità
di piante, sono giunti ad oggi quasi 6 quintali, che
produrranno una quantità pari a circa 60 litri di
olio extravergine di oliva, in seguito venduto in
bottigliette. “Bisogna pensare che il rendim

ento
delle olive ticinesi, dal raccolto al prodotto finito,
considerando anche le condizioni clim

atiche, sta in
un rapporto del 10%

: da ogni quintale di frutti
otteniam

o infatti circa un litro di olio”. Q
uando

parliam
o di olive ticinesi il riferim

ento è a una
decina di qualità coltivate nel nostro Cantone: “La
più com

une è l’oliva Frantoio, o Frantoiana, di ori-
gine toscana, una delle più diffuse in tutto il m

on -
do. A

 queste si vanno ad aggiungere altre varietà,
sem

pre da olio
(le olive che m

angiam
o non sono,

eccetto i casi di varietà a duplice attitudine, le stes-
se che vengono utilizzate per l’olio, ndr), alcune
provenienti dal G

arda”.

D
alla drupa al nettare giallo e alla Sansa

D
opo l’interessante excursus botanico e statisti-

co degli ultim
i anni, ci concentriam

o sul processo
che perm

ette di ottenere il prezioso fluido. Le
olive, oltre alla già citata piantagione di G

andria,
vengono portate al frantoio principalm

ente da
privati, tra cui anche qualche produttore di vino,
che si occupano direttam

ente della raccolta dei
frutti dalle proprie piante in autunno, raccolta che
va fatta con un po’ di anticipo rispetto alla piena
m

aturazione, prim
a che le olive insom

m
a cadano

a terra, scongiurando così il rischio che si alterino e
producano difetti organolettici nell’olio, com

e un
tasso di acidità troppo alto. “D

o
p

o
 aver rip

assato
le cassette p

er to
g

liere even
tu

ali resid
u

i veg
etali

(fo
g

lie, terra e sasso
lin

i), n
el p

rim
o

 lo
cale d

i lavo
-

ro
 carich

iam
o

 co
n

 al m
assim

o
 50 ch

ili il setaccio

ch
e co

n
d

u
ce alla vasca d

i lavag
g

io
 so

tto
stan

te,
d

o
ve i fru

tti ven
g

o
n

o
 lavati co

n
 acq

u
a.” In segui-

to, 
com

e 
abbiam

o 
potuto 

osservare 
in 

tem
po

reale, le olive vengono portate nel secondo locale
con un sistem

a autom
atizzato. Q

ui vengono dap-
prim

a m
acinate, lasciate riposare per m

ezz’ora e
poi im

pastate per altri trenta m
inuti, in m

odo da
rom

pere le em
ulsioni olio-acqua e favorire la riu-

nione 
delle 

goccioline 
d’olio. 

Passato 
il 

tem
po

necessario, durante la quale Ennio ci spiega la
genesi della sua passione e della sua piantagione,
che è andata a sostituire una precedente produ-
zione di erbe arom

atiche, si parte con il cuore del
processo, la sprem

itura a freddo. “D
opo qualche

m
inuto, grazie alla forza centrifuga del decanter

(in passato la sprem
itura tradizionale avveniva per

pressione, ndr) le sostanze solide si separano da
quelle liquide e l’olio inizia finalm

ente a sgorgare
dal rubinetto. Si ottiene un olio extra vergine,
ovvero con acidità inferiore allo 0.8%

, che può
essere ancora ulteriorm

ente raffinato tram
ite sedi-

m
entazione, travasi e filtraggi con stoffa o carta,

per elim
inare ogni possibile residuo”. E con i resti

solidi che si fa? “Il residuo, com
posto da parti soli-

de di drupe e noccioli, si chiam
a Sansa e può veni-

re utilizzato com
e concim

e o anche com
e m

angi-
m

e porcino, a livello industriale può venire ulte-
riorm

ente raffinata per ottenerne dell’olio”.
Congedandoci 

non 
ci 

resta 
che 

ringraziare 
i

nostri interlocutori e, ovviam
ente, assaggiare il

prezioso nettare con una fettina di pane: raram
en-

te, assicura chi scrive, seppur soggettivam
ente, si è

assaggiato olio più buono e delicato. U
n prodotto

nostrano e, com
e am

piam
ente dim

ostrato dalla
scienza, anche rispetto ad altri oli vegetali, benefi-
co per la nostra salute grazie alla ricchezza di gras-
si m

onoinsaturi. 

I  secchi di Sansa, lo “scarto” della
sprem

itura (foto sinistra).

La fuoriuscita dell’olio (foto destra).

Inform
azioni 

Frantoio Bianchi Sonvico
Tel. 079 319 34 74

A
ssociazione A

m
ici

dell’O
livo, G

andria
c/o
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lau

d
io

 Prem
o

li
prem

oli.claudio@
gm

ail.com

Ennio segue attentam
ente ogni

fase dellla lavorazione (foto sotto).

N
ell’oliveto di Ennio (foto grande).


