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L'azienda agricola biologica
Santa Marina nasce ai primi del
‘900 nelle campagne di Oriolo Cs,
sui contrafforti orientali del Parco
Nazionale del Pollino. Nel 1995 &
diventata uno dei primi agrituri-
smi d'Italia e nel 2015 ha festeg-
giato i vent'anni di attivita agritu-
ristica. Immersa da sempre in
un‘area naturale incontaminata,
dalle vie dissestate e lontana da
ogni forma di coltura intensiva,
l'azienda Santa Marina &

produttrice esclusiva del Liquore
naturale alle Olive di Calabria
Ulivar ®, della confettura di Mela
Agostina, un ‘antica mela origina-
ria di Oriolo oggi in via di estin-
zione e dell'origano Vulgare
Viride del Pollino. Prodotti che da
sempre i clienti dell’agriturismo
hanno trovato in azienda e che
oggi sono venduti in tutta ltalia e
all'estero ad amanti di cibi natu-
rali esclusivi, unici per qualita e
delle materie prime e gusto.

Azienda Agricola Biologica Santa Marina - Archivio storico Famiglia Adinolfi
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E a Oriolo, piccolo borgo dell'Alto
lonio cosentino, che nasce Ulivar, il
Liquore alle olive di Calabria ®. La pre-
ziosa e unica ricetta venne ideata ai
primi del ‘900 dalla famiglia Truncelli-
to e poi tramandata di generazione in
generazione fino ai nostri giorni.
Alle pendici del Parco Nazionale del
Polling, i bisneonni di Luigi Adinolfi
usavano produrre questo liquore per
offrirlo durante le tradizionali feste di
paese; lo portavano in dono ad amici
e parenti e lo degustavano nelle oc-
casioni importanti. La magia di
questo liquore era frutto delle mate-
rie prime utilizzate e della ricetta tra-
mandata di padre in figlio: I'infuso di
olivo era, infatti, ricavato dalla misce-
lazione con alcool di ingredienti na-
turali derivati dagli ulivi secolari della
contrada Santa Marina di Oriolo.
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Paolo Massobrie - I/ Golosario

La stessa antica ricetta contadina &
quella usata ancora oggi da Luigi Adi-
nolfi che con amore per la tradizione
della sua famiglia, & riuscito a fare
dell'infuso di olivo dei suoi nonni un
prodotto d'eccellenza.

Basta un solo sorso di Ulivar Liquore
alle olive di Calabria per essere tra-
sportati tra gli ulivi secolari di Oriolo:
il profumo delicato del frutto, unito a
un sapore secco e asciutto, regalano
al palato un'esperienza che avvolge
tutti i sensi.

La particolarita dei suoi ingredienti,
l'originalita del prodotto e l'alta qua-
lita delle materie prime hanno reso
Ulivar un prodotto apprezzato a livel-
lo nazionale e internazionale. Vincito-
re, nel 2012, del Premio Nazionale
“Oscar Green” di Coldiretti e, nel
2013, del Premio Mazionale Nuovi
Fattori di Successo del Mipaaf, Ulivar
Liquore alle olive di Calabria & stato
selezionato tra le trenta eccellenze
che l'ltalia ha esibito con Ismea al
Summer Fancy Food di New York. In-
serito tra le dieci eccellenze italiane al
Salone del Gusto di Torino nel 2016,
Ulivar continua ad essere oggetto di
pubblicazioni e reportage su riviste
specializzate nel settore dell’ enoga-
stronomia.
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Pochi grammi di Mela Agostina
racchiudono il sapore, il profumo,
la dolcezza e la veracita di una
terra, I'Alto Jonio, che per bellez-
ze paesaggistiche e tipicita agro-
alimentari & tra le piu suggestive
dello Stivale.

Usate come originari deodoranti
per ambienti le mele agostine ve-
nivano chiuse in sacchetti a rete e
deodoravano le antiche case con-
tadine anche a distanza di mesi
dopo la raccolta.

Quel profumo inconfondibile,
racchiuso nella confettura, si
sposa con formaggi sia freschi
che stagionati. La confettura arti-
gianale di mela Agostina & un
ideale accompagnamento di for-

maggi come il pecorino, il cacio-
cavallo, il cacioricotta, il parmi-
giano, il grana o anche la ricotta
fresca. Solo nell’Alto Jonio, dove
la brezza del Pollino incontra i
venti del mediterraneo, crescono
queste piccole mele gialle che
racchiudono nel loro cuore
I'essenza di un contesto naturale
unico al mondo.

La confettura di mela agostina &

stata la colazione dei clienti

dell'agriturismo Santa Marina per
oltre 20 anni, riscontrando
sempre un forte gradimento.

Per questo oggi potete trovarla
sia in azienda che da pochissimi
amanti di prodotti rari e unici per
qualita e gusto.

Mela rara e in via di Ejfr'nzfc:he}
la mela agostina é i/ distintivo
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Dessert ricotta e confettura di Mela Agostina
Ristorante Lucrezia - Amendolara Cs
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Le tre Aziende Agricole Biologi-
che (Bioram di Plataci, Santa
Marina e Manfredi di Oriolo inizia-
no un percorso comune di produ-
zione, lavarazione e commercio
dell’'Origano Biologico Vulgare
del Pollino subspecie Viride, nel
2015, per recuperare e valorizzare
una varieta di origano autoctono
dell’Alte Jonio Cosentino, che
cresce spontanea sui contrafforti
orientali del Parco Nazionale del
Pollino, versante calabrese.
Supportate da un agronomo
esperto di erbe officinali si dedi-
cano alla coltura dell'origanc
Viride del Pollino, una specie en-
demica dell’Alto Jonio, tra le va-
rieta con il maggior contenuto di
olii essenziali.

Origano sbriciolato
Preduttori Associati Origano Alte Jenio Cosenting

Il metodo di coltivazione & biolo-
gico controllato ICEA. Le tre
aziende raggiungono una super-
ficie totale di oltre 5 ettari.
L'erigano viene essiccato con
metodo naturale in appositi
tunnel serra, per essere poi lavo-
rato e confezionato in laborato-
rio, nella sede dell'azienda
Bioram di Plataci. Il prodotto
finale viene commercializzato
sottoforma di mazzi imbustati e
di origano sbriciolato, in differen-
ti tagli.

Coltivazione: biologica ICEA.
Diserbamento: sarchiatura a
mano.

Essiccamento: naturale in
tunnel.

Lavorazione: semi-meccanizza-
ta.

Confezionamento: a mano.
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la Repubblic#® Ambiente Ulivar, un amaro naturale
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ALTO JONIO PROTAGONISTA A NEW YORK
CON L'AMARO ULIVAR DI ORIOLO
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