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olio extra vergine d’oliva

Promozioni, produzioni, prezzi, consumi. Quale olio vogliamo (e quale
compriamo)? di Alessandro Franceschini C’é sempre un olio in offerta,
ogni giorno dell’anno, prodotto “premium”, a volte, ma molto spesso ancora
scelto per il prezzo “conveniente”. Conversazione con Luigi Caricato.
Conoscere 1’extravergine per poterlo scegliere di Fosca Tortorelli

Lo usiamo quotidianamente e le sue virtu salutistiche sono note da tempo,
ma come riconoscere un olio extravergine di qualita?

I1 Salento, gli ulivi e la xilella: frammenti diversi, qualche ricordo di
Pierluigi Gorgoni In poco piu di 10 anni, quello che voleva diventare
un patrimonio mondiale dell’umanita, la vasta estensione di uliveti
plurisecolari del Salento, non esiste piu. Xilella, Cicala sputacchina,
siccita, diserbanti, tra scienza, multinazionali e diverse verita.
L’Italia dell’evo e gli auspici per la sua degustazione “ideale” di Lele
Gobbi  Una pianta che segna praticamente tutto il paesaggio italiano, ad
eccezione di qualche rara situazione nelle zone alpine. Da essa si ricava
davvero un oro verde, ma degustarlo & cosa semplice?

L’olio extravergine d’oliva e gli altri grassi tra chimica e nutrizione di
Pierluigi Gorgoni Aspetti e valori nutrizionali, metodi di cottura,
composizione chimica e reazioni dell’olio extravergine d’oliva e degli
altri grassi. L’intervento esplicativo di Consuelo Vecchio.

Chiesa e nacionalcatolicismo, oli, benedizioni, usi e abusi di Piergiulio
Gronig



A.UDITO.RIUM (cosa succede in citta)

Promozioni, produzioni, prezzi, consumi. Quale olio vogliamo (e quale
compriamo)?

C’e sempre un olio in offerta, ogni giorno dell’anno, per un prodotto che
e “premium”, a volte, ma molto spesso e ancora scelto per il prezzo
“conveniente”. Conversazione con Luigi Caricato.

di Alessandro Franceschini

Quando entriamo in un supermercato per fare la spesa ne troveremo sempre
una bottiglia, o una latta, in promozione. Sempre, 365 giorni dell’anno.
Una caratteristica, quella che appartiene al mondo dell’olio, e di quello
da olive in particolare, comune a molti altri prodotti che tengono un
piede, sicuramente di piccola taglia, nel magico universo delle referenze
“premium”, e 1’altro, quello decisamente piu grande, in quello delle
commodity, dove origine, provenienza e qualita complessiva lasciano il
campo quasi esclusivamente al prezzo come leva principale di acquisto.

E questo succede in un periodo dove qualsiasi indagine sui consumi
alimentari restituisca puntualmente 1’immagine di un consumatore sempre
piu coscienzioso e attento, che mette al primo posto 1’italianita di quello
che mangia, la sua salubrita, la sicurezza, magari 1’eventuale presenza di
una certificazione biologica. Le promozioni? “Basta, ce ne sono troppe e
non sono piu cosi richieste dai consumatori” e il mantra che, chi & avvezzo
a frequentare convegni o tavole rotonde dove manager della Gdo fanno il
punto della situazione, e solito ascoltare ormai da anni. Molti i proclami
circa 1’inutilita della forsennata corsa alle promozioni e dei volantini
cartacei che 1le pubblicizzano, tranne poi, una volta tornato a casa,
trovare immancabilmente la casella della posta intasata da queste ultime.

In realta quello del prezzo e delle relative promozioni, ovviamente, &
solo uno dei tanti aspetti critici che riguardano il mondo dell’olio. Ne
abbiamo parlato con Luigi Caricato, uno dei piu attenti osservatori
italiani, sia nella veste di giornalista che di degustatore e divulgatore,
di tutto cio che ruota intorno a questo alimento, centrale nello scacchiere
agroalimentare italiano.

- Gli ultimi dati, rilanciati anche da molti media generalisti, dicono
che nel 2020 1’Italia ha perso il secondo gradino del podio quanto a
produzione mondiale di olio extravergine di oliva a scapito della Grecia
(265mila tons), nettamente dietro il colosso spagnolo (1,6 milioni di
tons). Il nostro Paese ha prodotto 250 mila tonnellate, circa il 30% in
meno rispetto al 2019. Il tutto a causa del calo produttivo di regioni
importanti per questo comparto come Puglia, Calabria e Sicilia. Come va
letto questo dato e, confrontandolo con quello a valore, della produzione,
come deve essere interpretato?

E un dato, purtroppo, che fotografa un’Italia olivicola ormai in ritirata
da decenni. Sicuramente c’é 1’aspetto contingente del calo di produzione
che ha inciso, certo, ma non e questo il problema. Si sa che quando la
Puglia non ha olive, come quest’anno, crolla il sistema. Va detto che la



Puglia rappresenta tra il 40 e il 60% della produzione nazionale. Le altre
regioni, da parte loro, non <crescono in superficie olivetata.
I1 fatto e che quando altri Paesi subiscono un calo di produzione, non
crollano in maniera catastrofica come noi. Ci si & resi conto solo troppo
tardi di questo inarrestabile declino. Ora e molto piu complicato risalire
la china. Ci sono Paesi ben piu promettenti di noi, la Tunisia e la Turchia
investono tantissimo e noi perderemo posizioni. Tanti altri Paesi extra
mediterranei stanno puntando sull’olivicoltura mentre noi ci culliamo di
una superiorita che ha radici antiche, ma di fatto c’é da preoccuparsi. Le
aziende che investono lo fanno in chiave moderna, ovvero piantano olivi
adottando sistemi ad alta densita e per questo vengono avversati, perché
esiste una incomprensibile ostilita nei confronti di una olivicoltura
moderna e al passo con i tempi. La questione del valore vale fino a un
certo punto. C’eé indubbiamente questo vantaggio, ma non & eterno. Stiamo
perdendo quote di mercato all’estero. Su questa condizione pesa il fatto
che vi e wuna forte quota di abbandono degli oliveti, perché non
remunerativi. All’estero sono remunerativi perché hanno adottato una
concezione moderna di olivicoltura.

. \ ~ ’ ‘," f.“~ 1" . ~‘ ’,'/ Y Q’
AL AT~
> ..(‘ \ﬁ. , p' ' 'k S5
TN OE T S

( ,” e X P

2

“$

S Y

%@

)

g
@ "
LY 4

‘<sﬁ' ’
-

- L’altro dato recente & che invece i consumi, sempre nel 2020, nel nostro
Paese sono cresciuti del 6%. I motivi sono legati esclusivamente alla
pandemia, e quindi all’aumento dei consumi a casa rispetto al fuori casa,
o c'é dell’altro? Anche in questo caso, come va letto e interpretato questo
aspetto?



I consumi sono cresciuti semplicemente perché la pandemia ha messo in
ginocchio il settore Horeca, ma quando tutto tornera alla normalita i
consumi si ridurranno. Non & un caso che prima del Coronavirus stavamo
subendo un calo enorme nei consumi domestici. E necessario, appena
riprenderemo il corso della realta, investire in wuna campagnha di
comunicazione che qualifichi i consumi e ne valorizzi 1’alta qualita degli
extra vergini. Purtroppo gli italiani insistono con 1’acquisto di oli da
primo prezzo non per una questione di indigenza, ma perché ritengono gli
extra vergini un prodotto generico come il sale. Si acquista senza
consapevolezza. Per carita, ci sono anche consumi di oli eccellenti, per
fortuna, ma resta una quota marginale.

- A proposito di prezzi, 1’olio di oliva e uno dei prodotti con la piu
alta pressione promozionale media in GDO, oltre il 60%, con punte tra il
70 e 1°80% (fonte: gdonews) nel caso dei principali marchi. Insomma, c’é
sempre piu di un olio in promozione quando entriamo al supermercato. Se il
primo aspetto che il consumatore italiano guarda a scaffale quando deve
comprare 1’°0lio e il prezzo, o meglio, lo sconto, qualsiasi operazione di
category management che cerca invece di studiare il suo posizionamento in
base a necessita/abbinamenti/utilizzi sembra assolutamente inutile. Quali
sono le ripercussioni di questa situazione, come si & arrivati e c’e una
qualche via di uscita?

Si & arrivati a rendere 1’0lio extra vergine un prodotto commodity per la
negligenza di molti operatori. La responsabilita tuttavia va equamente
ripartita tra i vari attori. Sicuramente i buyer hanno le colpe maggiori,
incapaci di cogliere il valore di un alimento che paradossalmente viene
ritenuto universalmente un “alimento funzionale” e addirittura un
“nutraceutico”. Mi permetto di dire che & da stupidi trovarsi davanti a un
prodotto di alto valore nutrizionale, rispetto ad altri grassi alimentari,
e assistere alla barbarie dei prezzi. Io non punto il dito contro i buyer,
perché comunque alla grande distribuzione spetta il merito di aver reso
1’extra vergine un prodotto popolare, mentre fino agli anni Ottanta era un
prodotto regionale, che riscuoteva successo solo nei luoghi di produzione.
Quando sono arrivato da studente universitario a Milano nel 1984 gli
scaffali erano quasi sprovvisti, vi erano poche referenze di extra vergine,
per il resto erano tutti oli di semi o generici oli di oliva. La concorrenza
spietata tra i vari marchi ha fatto il resto. Alla fine ci perdono tutti,
anche lo stesso consumatore, che si illude di risparmiare ma con le sue
scelte in funzione del basso prezzo contribuisce all’abbassamento della
qualita degli oli. Le aziende non hanno le risorse per investire in ricerca
e le conseguenze si pagheranno non subito ma nel corso dei prossimi
decenni. Non so se si possa ribaltare questa fortissima, smisurata,
pressione promozionale, che in realta e piu vicina all’80% anziché al 60,
e con troppe offerte pesantemente sottocosto - si pensi che si assiste
spesso a offerte di extra vergini proposti a prezzi piu bassi rispetto a
un normale olio di oliva, che & un prodotto quest’ultimo di qualita
inferiore. Ripeto: trovo veramente stupido svilire un prodotto che 1la
scienza ritiene di alto profilo qualitativo.



- Oltre il 90% dell’olio Evo venduto in Italia e “comunitario”. D’altronde

il fabbisogno interno & talmente alto che 1la produzione italiana non
riuscirebbe mai a sopperire la domanda. Lo spazio per il prodotto DOP,
quindi, & minimo e occupa una nicchia. E una nicchia in media di qualita,
oggi, che & riuscita a ritagliarsi un suo ruolo, oppure fatica ed e
schiacciata dai grandi consumi piu orientati a considerare 1°0lio come una
commodity?
I numeri parlano chiaro. Il fabbisogno dell’Italia & di un milione di
tonnellate, di cui 600 mila destinate al consumo interno e le restanti 400
mila per 1’export. Noi quest’anno abbiamo prodotto circa 250 mila
tonnellate. Non c’é altro da aggiungere. Ci troviamo di fronte a un
problema serissimo. Il dramma & che guardando 1 dati del Registro
telematico dell’olio si nota sempre una grossa quota di invenduto. Quindi
produciamo poco olio e non riusciamo a venderlo nell’arco di un anno. Cio
deve far riflettere, portera al declino totale. Ci salva solo 1’export, ma
non sara per sempre. I consumatori italiani a parole vogliono 1’olio
italiano ma alla fine, per via del prezzo piu basso, comprano olio
comunitario. Le Dop e le Igp, salvo alcune denominazioni celebri, sono
inesistenti sul mercato. Tutto ci0o ci induce a credere che agli italiani
non interessa 1’origine. Ci sono per0o grosse responsabilita per questo
insuccesso delle attestazioni di origine. A parte alcuni consorzi virtuosi,
per esempio Garda e Riviera Ligure, che perd pesano poco per le loro esigue
quantita di olio, altri consorzi non riescono a sfondare. Faccio un esempio
eclatante: la Dop Terra Di Bari. Gli stessi produttori preferiscono vendere
lo stesso olio senza la certificazione, perché il mercato quota meglio il
100% italiano anziché 1o stesso olio ottenuto dalle medesime piante
coltivate nello stesso territorio. Questa e una anomalia grave. Purtroppo
ci sono incarichi dirigenziali imposti dalla politica che crea danni
irreversibili. Il sistema assegna a persone senza competenze manageriali
la gestione di consorzi che si dimostrano di fatto incapaci di creare
valore.

- L’0lio che tutti cerchiamo e vogliamo, tra quelli da olive, e 1’Evo.
Questo rovesciamento della piramide - il prodotto in cima e il piu
richiesto - e positivo o negativo? Perché le altre tipologie di olio non
vengono richieste?

Io sono 1’unico nel mondo dell’olio a sostenere che non sia un bene avere
comportamenti commercialmente cosi irrazionali. Che tutti wvogliano
1’extra vergine e senza dubbio un bene, ma se poi vi sono sul mercato extra
vergini di basso profilo qualitativo non credo sia un grande affare. Ci
vorrebbe maggiore equilibrio. Faccio un esempio. L’olio vergine di oliva:
non lo si trova sul mercato dell’imbottigliato. Eppure si produce, e in
grandi quantita. Che senso ha mescolare un olio vergine, di qualita
inferiore, con un extra vergine per avere poi che cosa, se non un extra
vergine cosli cosi? Invece andrebbero valorizzate tutte e quattro le
categorie merceologiche. Dal basso verso 1’alto, ciascun olio ha wuna
propria collocazione ideale. Olio di sansa di oliva: per prodotti da forno
e fritture, soprattutto per impieghi industriali. Olio di oliva: per
fritture o per coloro che non amano oli dal sapore accentuato; per usi



industriali per esempio nei tonni sott’olio. Olio vergine di oliva: per
cotture & 1’ideale. 0Olio extra vergine di oliva: per tutto, a crudo come
in cottura; poi ci sono gli extra vergini eccellenti e questi sicuramente
sono straordinari a crudo, senza eccedere nel dosaggio perché hanno un
alto effetto condente.

- L’0lio da oliva e un alimento e ingrediente intimamente legato
all’alimentazione e tradizione italiana, perd per una grande maggioranza
di persone piu che un ingrediente in grado di esaltare, se non migliorare,
un piatto, e quasi, consentimi la provocazione, quasi un semplice
lubrificante. La conoscenza media dell’olio da oliva da parte del
consumatore italiano, oggi, com’ée? Sta migliorando in media?

Sta migliorando ma vive di pregiudizi. C’e chi sostiene non sia adatto in
cottura, ma & al contrario il migliore perché piu stabile, e perfino con
le alte temperature della frittura & il migliore in assoluto. Sono comunque
ottimista: in passato la situazione era peggiore. 0ggi c’é& un consumatore
che si interroga. Manca semmai una formazione seria nelle scuole
alberghiere, e cosl molti chef sono impreparati. L’olio extra vergine di
oliva e un alimento funzionale, quindi indispensabile.

Tra gli ulivi a Settignano - Telemaco ignor‘ini

- Per quanto riguarda la formazione, concludiamo con un accenno alla
degustazione dell’olio. Professionalmente esiste da tempo, ma non & mai
riuscita a trovare lo stesso spazio in termini di notorieta nel grande
pubblico come avvenuto per il vino. Mentre c’é quasi la fila per voler
diventare esperti di vino, non succede la stessa cosa per 1’0lio. Al netto
delle ovvie differenze tra i due prodotti, perché?



Eppure c’é da osservare che 1’o0lio extra vergine di oliva é stato il primo
prodotto alimentare a essere giudicato per legge attraverso 1’analisi
sensoriale. Il giudizio del panel test & legge dell’Unione europea che ora
vale nell’universo mondo. Diciamo che 1°0lio non gode della medesima fama
del vino perché parte svantaggiato, non essendo una bevanda. Si esprime
solo insieme con il cibo. Sta qui un elemento di debolezza, ma sono convinto
che i sommelier possano contribuire a rendere 1’assaggio dell’olio piu
piacevole e interessante. Non & facile in ogni caso, ma rispetto a due
decenni fa ora la gente non fa la faccia schifata all’idea di degustare
1°olio. E gia un significativo progresso. C’& anche da osservare che 1la
qualita generale degli oli e decisamente migliorata. Poi c’é un altro
aspetto che non giova: gli assaggiatori di olio partono da una visione
sbagliata: cercano di individuare 1’assenza di difetti, non cercano i
pregi. Questo & un grossissimo limite culturale. Quando si effettuano
corsi, anche rivolti a gente comune, gli assaggiatori d’olio non
affascinano, perché confondono 1’approccio professionale dei panelisti con
1’approccio divulgativo. C’é da riflettere infine sul fatto che i termini
positivi siano pochi rispetto a quelli negativi che compaiono invece nel
dizionario ufficiale dell’olio.

Biografia

Luigi Caricato, scrittore e giornalista, & ideatore del progetto culturale
Olio Officina. Conferenziere e relatore in importanti convegni e congressi
internazionali, & ideatore e direttore dal 2012 a tutt'oggi, del piu grande
e autorevole happening al mondo dedicato ai condimenti: Olio Officina
Festival. Ha pubblicato molti libri, tra cui L’incanto dell’olio italiano
(Bibliotheca Culinaria, 2001), 0li d’Italia (Mondadori, 2001), Star bene
con 1’o0lio d’oliva (Tecniche Nuove, 2003), Olio. Puro succo d’oliva
(Tecniche Nuove, 2005), A tavola e in cucina con le olive (Tecniche Nuove,
2007), Friggere bene (con Giuseppe Capano; Tecniche Nuove, 2009), 0lio di
lago (Mondadori, 2010), Olio: crudo e cotto (con Giuseppe Capano; Tecniche
Nuove, 2012), Libero 0lio in 1libero Stato (Zona Franca, 2013; Olio
Officina, 2018)) e Atlante degli oli italiani (Mondadori, 2015). Ha inoltre
pubblicato un romanzo, L’o0lio della conversione (Besa, 2005 e 2006), e
collabora da anni con prestigiose testate giornalistiche italiane ed
estere. Dirige le riviste in edizione cartacea OOF International Magazine
(bilingue italiano/inglese) e L’Almanacco di Olio Officina, il mensile
digitale di soli assaggi Oliocentrico e il settimanale web 0Olio Officina
Magazine



RI.FIUTO (nel senso che annuso di nuovo, ritorno su un profumo e un sapore)

Conoscere 1’extravergine per poterlo scegliere

Lo usiamo quotidianamente e le sue virtu salutistiche sono note da tempo,
ma come riconoscere un olio extravergine di qualita?

La categoria commerciale extra vergine comprende tante cose diverse
dall’olio inespressivo a quello che racconta una storia tra sentori e
sapori diversi.

di Fosca Tortorelli

Varieta di olive, clima, tecniche agronomiche e un'attenta lavorazione
dopo la raccolta; i fattori che influenzano la buona qualita di un olio
sono numerosi e iniziano dal campo, un po' come succede per il vino, con
il quale ha molte affinita. A differenza di quest’ultimo, nonostante 1'olio
sia parte della nostra cultura gastronomica da sempre, & ancora poco
conosciuto.

Un settore produttivo fortemente penalizzato, dove il consumatore
disattento e disinformato finisce per riferirsi solo al prezzo come
elemento di scelta. Eppure oggi le persone sono sempre piu attente alla
cultura del cibo, 1la televisione & invasa da programmi televisivi al
riguardo, ma a quanto pare sull’olio extravergine di oliva le coordinate
sono difficili da cogliere. La responsabilita & sicuramente anche del
settore stesso, che soffre di una lenta crescita dal punto di vista
comunicativo, oltre che legislativo, dove le diciture ammesse in etichetta
sono probabilmente insufficienti e per il consumatore & ancora piu
difficile orientarsi tra i prodotti in commercio.
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Iride. Bicchiere trasparente da degustazione d’olio



Senza dubbio bisogna fare cultura sull’olio per poter dare la possibilita
di scegliere un prodotto parlante, cercando di dare indicazioni che possono
orientare verso 1’acquisto di un tipo di extravergine rispetto a un altro.
Partiamo dalle basi e da quello che viene compreso in questa categoria
commerciale: come e noto la normativa definisce Olio extra vergine di oliva
un olio ottenuto dall'oliva meccanicamente o con altri processi fisici, in
condizioni termiche tali da non provocarne alterazioni. L’o0lio non deve
aver subito nessun trattamento tranne il lavaggio, la decantazione, la
centrifugazione e 1la filtrazione; queste sono 1le caratteristiche
principali che definiscono 1°0lio extravergine di oliva. Oltre a queste la
normativa prevede molte altre prerogative a cui deve essere conforme
1’0lio, che - ricordiamo - per risultare extravergine di oliva deve essere
esente da difetti

L’analisi organolettica, condotta presso i laboratori della Camera di
Commercio, valuta il prodotto in base alle reali caratteristiche: 1’o0lio
viene infatti assaporato, odorato e osservato da esperti assaggiatori. Le
sue caratteristiche organolettiche possono cambiare a seconda della
varieta delle olive, del territorio, delle condizioni climatiche delle
tecniche di raccolta e spremitura, dei tempi e dei luoghi di conservazione
delle olive e naturalmente di quelle di conservazione dell’olio.

L’ importante & partire dall’assenza dei tre difetti che si incontrano
sempre piu spesso negli oli extravergini in commercio, ossia rancido,
avvinato e riscaldo che, seppur non essendo fattori “letali”, compromettono
il prodotto. In merito alle sue caratteristiche positive deve avere tutti
i sentori del fruttato e saper esprimere il suo carattere territoriale.
Per rendere piu agevole la scelta e il suo utilizzo, 1’olio extravergine
d’oliva viene ulteriormente classificato in base all’intensita del
fruttato, parametro che si riferisce - almeno secondo quanto comunemente
accettato nei Paesi aderenti al COI (Consiglio Oleicolo Internazionale) -
alla sensazione riscontrabile attraverso 1’analisi sensoriale dell’olio,
in particolare durante 1’esame olfattivo che richiama 1’0liva,
identificata come sana, fresca e colta al giusto grado di maturazione.
L’oliva e un frutto e in quanto tale, se spremuta, il suo succo deve avere
profumi gradevoli e freschi; il paragone & presto fatto, basti pensare ad
una spremuta di arancia che si consuma comunemente, tutti ricerchiamo
1’esplosione di sapore e di profumo di quel frutto, ebbene la stessa cosa
dovremo quindi ricercarla nell’olio extravergine. Il fruttato € 1’insieme
delle sensazioni olfattive, che dipendono dalla varieta delle olive,
caratteristiche dell'olio ottenuto da frutti sani e freschi, verdi o
maturi, percepite per via diretta e/o retronasale.

L’olio extravergine pu0 dunque essere suddiviso in base all’intensita, in
fruttato leggero, medio e intenso. Ma ad affiancare il fruttato arrivano
anche 1’amaro e il piccante, anch’essi fattori di estrema importanza, che
delineano il profilo del nostro olio. L’amaro e infatti un sapore
elementare caratteristico dell'olio ottenuto da olive verdi o invaiate,
percepito dalle nostre papille gustative, mentre il piccante & wuna
sensazione tattile di pizzicore caratteristica degli o0li prodotti
all'inizio della campagna, principalmente da olive ancora verdi, che puo
essere percepita in tutta la cavita orale, in particolare in gola.



Quante volte abbiamo sentito esclamare:”Come e amaro questo olio!”; anche
se puo sembrare strano il gusto amaro che a volte si avverte assaggiando
un extravergine e una sua grande virtu.

Tale caratteristica pud dipendere da diverse variabili, ma come per il
vino, soprattutto dalla cultivar o dalle varieta di olive lavorate in
blend. E qui 1’Italia, proprio come nella varieta di vitigni presenti nel
territorio, & ricchissima di cultivar, ognuna con in potenza il suo
carattere espressivo

Fin dall’antichita e in particolare dal tempo dei Romani, gli ulivi hanno
sviluppato caratteristiche di adattamento al 1luogo di coltivazione.
Aspetto che ritroviamo testimoniato dalla recente notizia del ritrovamento
nella citta di Pompei, del delicato contenitore di vetro ben conservato -
quasi pieno di quello che & quasi sicuramente olio d'oliva solidificato -
proviene da una delle antiche citta romane (molto probabilmente Ercolano),
che furono distrutte dall’eruzione del Vesuvio nel 79 d.C. e dalle parole
di Cicerone nel suo De Repubblica: "Quanto a noi, i piu giusti fra gli
uomini, che non permettiamo alle nazioni transalpine di piantare l'olivo
e la vite al fine di dare maggiore pregio ai nostri uliveti ed alle nostre
vigne, agendo in tal modo si dice che agiamo abilmente, cid che dimostra
la differenza fra equita e sapienza"”.

Un legame intrinseco che gli uliveti italiani hanno con il territorio in
cui crescono. Una ricchezza che bisogna conoscere e preservare; viaggiando
per le varie regioni italiane, proprio come incontriamo vini e ricette
proprie di quei luoghi, cosi scopriamo anche le diverse cultivar e gli
uliveti che ne disegnano il paesaggio.

Da Nord a Sud sono davvero tante le cultivar che si possono incontrare,
partiamo dalla Taggiasca, diffusa in Liguria, i cui frutti sono utilizzati
soprattutto per la produzione di oli, ma non mancano gli impieghi come
olive da mensa in salamoia. L’olio di Taggiasca costituisce almeno il 90%
della DOP 0Olio Extravergine di Oliva Riviera Ligure, ne risulta un olio
armonioso e delicato. Il gusto fruttato non troppo intenso e il rimando al
carciofo crudo, leggermente piccante son le sue peculiarita. Dalla Liguria
ci spostiamo in Toscana dove La Frantoio la fa da padrone; costituisce la
base produttiva delle DOP per la produzione di olio extravergine di oliva
Chianti Classico e Terre di Siena e per 1’°IGP 0Olio Toscano. Importante e
nota anche la varieta Moraiolo, che trova non solo in Toscana, ma anche in
Umbria la sua espressivita. E ancora Itrana nel Lazio, Ravece, Pisciottana,
Caiazzana, 1in Campania; Peranzana e Coratina in Puglia e ancora
Biancolilla, la Tonda Iblea e la Nocellara in Sicilia; giusto per citarne
alcune.

Ognuna di queste varieta pu0 esprimere in modo elegante e diretto le sue
caratteristiche aromatiche, corredate dalla sfaccettatura dell’amaro e del
piccante. Non solo una differenziazione varietale, ma anche 1’arte del
frantoiano capace e sensibile che punta a farle esprimere al meglio.

Si tratta di un patrimonio unico, sia dal punto di vista della biodiversita
botanica che a livello gastronomico, eppure la strada & ancora molto lunga.
Manca ancora la giusta sensibilita, i cuochi non lo conoscono e nelle



scuole di cucina, a partire dagli istituti alberghieri alle tante scuole
professionali e amatoriali, 1’extravergine non si insegna in modo adeguato.

Un olio scadente pud rendere mediocre anche un grande piatto; 1’utilizzo
di un olio extravergine piuttosto che un altro pud compromettere o
valorizzare 1’equilibrio di un piatto. Inoltre anche 1’aspetto economico
dell’olio ha varie falle, bisognerebbe puntare di piu, soprattutto nella
ristorazione, all’uso consapevole e alla selezione dello stesso,
comprendendone, non solo il valore aggiunto dal punto di vista nutrizionale
e culturale, ma finanche come elemento di crescita e come opportunita di
business. bisognerebbe iniziare a dare valore a 1’olio extravergine non
solo come condimento ma come ingrediente. L’idea che risparmiare sull’olio
possa essere un vantaggio dal punto di vista economico crolla velocemente.
Bisogna per ora solo continuare a fare cultura e augurarsi che nel prossimo
futuro, la bottiglia d’olio, come quella di vino, possa avere una sua carta
dedicata - come gia accade solo in piccole realta illuminate - essere
aperta a tavola e raccontata in modo professionale.




CON.TATTO! (la storia, attuale o che ritorna d’attualita)

I1 Salento, gli ulivi e la xilella: frammenti diversi e qualche ricordo
In poco piu di 10 anni, quello che voleva diventare un patrimonio mondiale
dell’umanita, la vasta estensione di uliveti plurisecolari del Salento,
non esiste piu. Xilella, Cicala sputacchina, siccita, diserbanti, tra
scienza, multinazionali e diverse verita.

di Pierluigi Gorgoni

I delfini vanno a ballare sulle spiagge

Gli elefanti vanno a ballare in cimiteri sconosciuti
Le nuvole vanno a ballare all'orizzonte

I treni vanno a ballare nei musei a pagamento

E tu dove vai a ballare?

Vieni a ballare in Puglia, Puglia, Puglia
Caparezza feat. Al Bano

Ricordo

Arrivare al basso Salento, anche percorrendo la SS613 Brindisi-Lecce e
fino a Otranto, significava innanzitutto inseguire, mentre 1’auto andava
e la campagna correva via ai bordi, di lato, quale forma o figura si
nascondesse dentro la contorsione di quell’ulivo secolare, dentro quel
tronco ricurvo, di quello, di quell’altro, di quell’altro ancora. E intanto
ancora un altro che scappa via. E un altro ancora.

Una distesa infinita, infinita davvero: a perdita di sembianza, a perdita
di conto.

Non sara piu cosi. Mai piu.

Frammento

Gli agricoltori del Salento avevano segnalato a partire dal 2008 fenomeni
isolati di disseccamento degli ulivi, ma solamente nel 2013 1’0Osservatorio
fitosanitario della Puglia dichiarava che si era in presenza di un
«fenomeno inedito» a «cui veniva dato il nome di «complesso del
disseccamento rapido dell’ulivo». Convegni, incontri, iniziative di ogni
tipo hanno cercato di affrontare il problema, ma allo stato attuale non si
intravede una reale via d’uscita. Quello che non si & ancora riusciti a
fare & curare la malattia, consentendo la sopravvivenza delle piante
infette. L’EPIDEMIA AVANZA a una velocita di 20 km all’anno e il fenomeno
del disseccamento si & esteso a nuove aree delle province di Brindisi e
Taranto, coinvolgendo anche la zona meridionale della provincia di Bari.
I1 batterio Xylella fastidiosa e il maggiore indiziato, ma la comunita
scientifica e spaccata sul ruolo che esso gioca e, soprattutto, su come
combatterlo. Rimane sconosciuta la sua origine e non & chiaro perché ha
scelto il Salento come dimora privilegiata. Gli agricoltori vedono morire
i loro secolari alberi di ulivo e invocano soluzioni dalla comunita
scientifica e dalle Istituzioni. Le misure che sono state finora proposte
consistono nello sradicamento delle piante e nel massiccio impiego di
pesticidi nelle aree interessate.

Francesco Bilotta. Il Manifesto. 10 aprile 2019



Il grano sotto gli ulivi -Giovanni Fattori

Frammento

Non esiste ancora una <cura 1in grado di eliminare il batterio
vegetale xylella fastidiosa che minaccia non solo i Paesi mediterranei ma
la maggior parte del territorio Ue. Queste sono le conclusioni di due
pareri dell’Autorita europea per la sicurezza alimentare (Efsa) resi noti
oggi. Le opinioni confermano che alcuni trattamenti sperimentati in questi
anni possono ridurre i sintomi, ma non eliminano il Dbatterio.
L’applicazione tempestiva delle misure di controllo Ue resta quindi 1’unico
modo per fermarlo.

Xylella fastidiosa e uno dei batteri delle piante piu pericolosi al mondo.
I1 batterio provoca un’estesa varieta di malattie, con pesanti risvolti
economici sull’agricoltura e sull’ambiente.

Iconanews.it 15 maggio 2019

Ricordo

In Salento d’estate la terra si crepa, le argille rosse si compattano, si
asciugano, 1 prati ingialliscono, non c’é un filo di erba. Le cave di
pietra estraggono pietra secca e friabile. I fichi d’India sono 1l’unico
tono di verde, fioco, mai squillante, a ridosso dei muretti a secco, le
foglie degli ulivi sono color argento luccicante. Le cicale friniscono
incessanti a squarcia-silenzio. Il calore sa incendiare 1le strade di
campagna e le piazze di paese.

Non & deserto ancora ma e gia sete.

Frammento

In tutto il Salento e nelle zone costiere della Murgia le acque sotterranee
circolano su acque salate di intrusione marina. Fino a circa trent’anni fa
i pozzi erano solo superficiali, tra i tre ed i dieci metri circa, ma negli
ultimi trent’anni sono stati fatti degli interventi per raggiungere le



falde piu profonde, attraverso la perforazione dello strato roccioso, dove
coesistono acqua dolce e acqua salata proveniente dal mare. La coesistenza
delle acque dolci con 1le acque salate & regolata da complesse
fenomenologie, innescate principalmente dalla perfetta miscibilita dei due
fluidi e dai rapporti intercorrenti tra i carichi idraulici dell’acqua
salata e dell’acqua dolce.

Sia la natura carsica dei territori, sia scorretti e costanti interventi
antropici tra i quali la realizzazione di innumerevoli pozzi artesiani
abusivi e sovrautilizzati in tutta la Puglia, hanno gravemente compromesso
1’equilibrio e soprattutto la risorsa idrica del sottosuolo. Molte falde
superficiali sono ormai vuote.

Relazione di Giorgio Doveri, dottore in Chimica farmaceutica, frutto di
una articolata ricerca del cosiddetto Comitato scientifico
multidisciplinare indipendente, composto da circa venti esperti tra
cui Marco Nuti, professore emerito di Batteriologia presso 1’Istituto
Sant’Anna di Pisa

Maggio.2019

Ricordo

Nel film del 1994 Sotto gli ulivi di Abbas Kiarostami si racconta secondo
un enigmatico incastro di cinema nel cinema sul cinema, il tentativo di
filmare in un villaggio del Gilan, regione al nord dell’Iran devastata dal
terremoto del giugno 1990, una storia d’amore tra due ragazzi del luogo.
I due attori sono nella vita reale amanti in crisi. Che non riescono a
comunicare. Né ad essere loro stessi. Neppure a recitare. Tra le maglie
della censura degli ayatollah, Kiarostami disegna una profondissima
riflessione sulla relazione e sul confine incerto tra la finzione, il
realismo e la verita.

Frammento

La convinzione di Pietro Perrino, genetista e componente della task force
voluta dal governatore della Puglia Emiliano, che ha scritto un lungo
documento pubblicato su Xylella Report & che la xylella non & la causa
della malattia degli olivi in Puglia, al piu é 1’effetto di cause su cui
nessuno ha deciso di prendere provvedimenti.

“La malattia si chiama Complesso del Disseccamento Rapido dell’Olivo
(CoDiRO) ed e causata da criticita ambientali, che hanno determinato 1la
sterilita del suolo” spiega il genetista. “Queste criticita durano da
decenni e sono piu forti proprio nelle aree focolaio del Salento, dove da
anni la desertificazione e piu evidente che in altre province della Puglia.
C’e una stretta relazione tra inquinamento, desertificazione e CoDiRO”.
Una situazione conosciuta ma colpevolmente ignorata, spiega 1’esperto:
“Purtroppo, i responsabili delle istituzioni non vogliono vedere questa
relazione e quindi non favoriscono modelli agricoli a basso impatto
ambientale. Anzi, 1la cecita del nostro ministero dell’Agricoltura ha
prodotto il Decreto Martina, che addirittura obbliga gli agricoltori
all’uso massiccio di pesticidi”.

Cosa avrebbero dovuto fare di fronte a questa crisi? Perrino ha le idee

chiare: “La soluzione del problema non & 1’abbattimento degli alberi malati




e non malati per contenere la diffusione della Xylella, ma il ripristino
di buone pratiche agronomiche e agrotecniche di disinquinamento, gia pronte
sul mercato”.

L’esperto riassume efficacemente quella che a suo giudizio & una decisione
assurda: “Alcuni batteriologi ed entomologi, ritenendo che la causa del
CoDiRO & principalmente la Xylella, un batterio da quarantena, e che il
suo vettore o diffusore & la sputacchina, un insetto ubiquitario, hanno da
subito suggerito che 1’unico modo per bloccare la malattia & di contenere
lo sviluppo dell’insetto con insetticidi, di distruggere le erbe spontanee
con erbicidi o arature e di abbattere gli alberi d’olivo attaccati dal
batterio, inclusi anche gli alberi che si trovano nel raggio di 100 metri
intorno all’albero infetto. I cosiddetti esperti, in pratica, suggeriscono
di distruggere 1’ecosistema e la sua biodiversita per non dare da mangiare
al parassiti. Ha un senso tutto cid? Oltre alla stupidita umana, si osserva
una vera e propria lacuna nella comprensione dell’importanza della
biodiversita nella resilienza degli ecosistemi”.

Riccardo Quintili. il Salvagente. 9 giugno 2018

Ricordo
Sul diario da adolescente avevo trascritto questa poesia di Federico Garcia
Lorca.

Paisaje Paesaggio

EL campo Il campo

de olivos di ulivi

se abre y se cierra s’apre e si chiude

como un abanico. come un ventaglio.

Sobre el olivar Sopra L’uliveto

hay un cielo hundido C’é un cielo sommerso

y una Lluvia oscura e una pioggia oscura

de luceros frios. d’astri gelati.

Tiembla junco y penumbra Tremano giunco e penombra
a La orilla del rio. sulla riva del fiume.

Se riza el aire gris. L’aria grigia s’increspa.
Los olivos, GL1i ulivi

estdn cargados son carichi

de gritos. di gridi.

Una bandada Uno stormo

de pdjaros cautivos, di uccelli prigionieri,
que mueven sus larguisimas che agitano Lunghissime
colas en Lo sombrio. code nel buio.

Federico Garcia Lorca e morto fucilato a Viznar, all’alba del 19 agosto
1936, per mano di ignoti riconducibili ai militanti Franchisti della
Confederacion Espanola de Derechas Autdénomas, colpevole di essere di
sinistra e per giunta omosessuale. Il suo corpo giace in una tomba senza



nome, insieme ad altri corpi, a Fuentegrande de Alfacar, vicino a Granada,
all’ombra di un ulivo.

Frammento

Nel dicembre del 2013 si tenne a Bari un convegno sulla Medicina Vegetale,
a cui presero parte diversi professori tra i quali Nigro, Martelli, Guario
e altri ricercatori oltre che a Paolo De Castro, europarlamentare europeo.
Nel Forum la Xylella viene associata al disseccamento rapido degli ulivi.
Tra gli sponsor troviamo la Monsanto, che pubblicizza un progetto di nome
“GiPP” per la buona pratica di diserbo degli olivi in Puglia con il Roundop.
Maurizio Buongiovanni Altraeconomia 13 gennaio 2016

ulivi

Ricordo

Le fave secche cotte a lungo, ridotte in purea, quell’odore che diffondeva
in tutte le stanze, i pavimenti in graniglia di casa di nonna e poi il
pane raffermo, le cicorie di campo stufate, 1l’olio versato sopra, in
abbondanza, un liquido denso verde scuro, luminoso che affogava purea e
pane, un profumo intenso, penetrante e gia amaro (se mai amaro lo si puo
dire di un profumo) che ricordava 1’odore dei prati con le corse sfrenate,
1’alloro secco nel vasetto di pangrattato, la bustina delle figurine dei
calciatori Panini appena aperta, le cassette di pomodori prima di farne
conserva. Il profumo soprattutto del mio diniego. Delle braccia conserte
sul tavolo. Del no. “Non lo mangio!” stentoreo: senza ritorno. “Stai senza
mangiare?”. E adesso lo mangerei ogni giorno.

Frammento

Una differenza storica che é stata accentuata da_una legge regionale per
la tutela e valorizzazione del paesaggio (LR n.14/2007) che ha riversato,
di fatto, i costi di cura e mantenimento in vita degli olivi secolari
direttamente sugli agricoltori, obbligandoli a tecniche di gestione e di
raccolta costose e penalizzanti con il risultato di un abbandono
progressivo di quelle terre. “In quel territorio non trattano nemmeno 1la
mosca degli olivi. Figurati i funghi o la sputacchina. Se andate in




primavera vedete “sputazza” dappertutto, anche sui balconi” ci raccontano,
“si limitano a spruzzare diserbante per eliminare le erbacce sotto agli
olivi prima del posizionamento delle reti per la raccolta”.

E in questo contesto che si inserisce la storia del CoDiRO, il Complesso
del Disseccamento Rapido degli 0Olivi, una malattia che colpisce le piante
e le porta velocemente alla morte. Non se ne conoscono le cause precise.
C’e chi da la colpa ai funghi, chi accusa i diserbanti a base di glifosato,
chi parla di malattie che son 11 fin dalla notte dei tempi e che possono
essere curate con metodi “naturali”: Sono tutte ipotesi plausibili (alcune
piu plausibili di altre) e che devono essere studiate, ma quel che & certo
€ che un batterio pericoloso, 1la Xylella fastidiosa, c’eé e si sta
diffondendo verso nord, la dove con 1’0lio ci si vive.

X. fastidiosa e un batterio subdolo e rende difficile effettuare i test di
patogenicita, cioe, in pratica, prendere una pianta sana, infettarla con
il batterio e vedere quel che succede. Durante il processo di purificazione
e coltura in vitro, i ceppi si attenuano e una volta inoculati nella pianta
non sono in grado di scatenare la malattia. 0, almeno, per alcuni ceppi e
alcune piante funziona cosi, per altri no. Insomma, anche in questo caso
non c’e una regola precisa.

Aggiungeteci che 1’infezione & mediata da un vettore, un insetto come 1la
sputacchina salentina, che ha un’efficienza di trasmissione tutta ancora
da capire. Insomma, ci vogliono anni, e non & detto che alla fine si arrivi
a trovare una risposta certa, quella smoking-gun in grado di spegnere 1
dubbi degli inquirenti che, sulla mancanza del test di patogenicita, hanno
costruito una parte del provvedimento di sequestro degli alberi destinati
ad abbattimento.

La tesi dell’accusa e che se non e dimostrato senza ombra di dubbio che
Xylella sia la causa del CoDiRO, allora 1’abbattimento degli alberi e da
fermare. Una sorta di principio di precauzione al contrario, per
intenderci. L’Europa, invece, la vede diversamente, e impone a tutti i
paesi membri di attuare misure di eradicazione del batterio (dove ancora
possibile) o di contenimento (dove ormai il batterio si sia insediato,
come in Salento) indipendentemente dalle manifestazioni della malattia.
Per 1’Europa & il batterio a dover essere fermato, non la malattia.

Beatrice Mautino e Marco Cattaneo . Le scienze . Troppe domande senza
risposte. gennaio 2016

Ricordo
L’ipnosi che procura Olivia Merilahti (The D¢) quando canta all’Olympia di
Paris “Miracles” ripetendo:

Do you really wanna go back in time?
Do you really wanna go back in time?
Do you really wanna really wanna go?
Do you really wanna go back in time?
Do you really wanna go back in time?
Do you really wanna go back in time?



Do you really wanna go back?
Do you really wanna go back in time?
Do you really wanna go back in time?

Frammento

Quanto male fa il glifosato? Abbiamo gia detto che uccide le erbe. Ma
uccide anche la microflora, le micorrize e la microfauna del suolo. E che
cosa significa che uccide questi microrganismi del suolo? Significa che
rende il suolo sterile, cioé lo rende un semplice supporto fisico e non
vitale per le piante che invece hanno bisogno di un supporto fertile e
ricco di microflora, micorrize e microfauna, che, vivendo in simbiosi con
le piante coltivate (quindi anche 1’o0livo) le aiutano a nutrirsi meglio e
ad evitare la vulnerabilita alle avversita biotiche e abiotiche. Quali
altri danni fa il glifosato? Ossida i microelementi, come Ca, Co, Cu, Fe,
Mn, Mg, Ni e Zn, importantissimi per il metabolismo e quindi la vita delle
piante. I microelementi presenti nel suolo, nella forma ossidata, sono
indisponibili per 1le radici delle piante e quindi anche per 1la pianta
d’olivo. Se la pianta non pu0 assorbire questi microelementi, perché sono
presenti nella forma ossidata, c’é il fatto che essa non pud nutrirsi bene
e quindi s’indebolisce, non riesce a produrre “fitoalessine”, per es., ed
altre molecole che in condizioni normali gli permetterebbero di attivare
i meccanismi di difesa contro il batterio, impedendo a questo di
moltiplicarsi e diffondersi nell’ambiente, evitando di causare la tanto
pubblicizzata “epidemia di Xylella”. Le piante d’olivo indebolite non sono
piu in grado di reggere la simbiosi e quindi anche i simbionti del suolo
muoiono. Una morte che la maggior parte dei patologi che si sono
interessati alla patologia non vede o non considera, tanto & vero che
continua a suggerire ai funzionari della Regione Puglia e al Ministero
delle Politiche Agricole Alimentari Forestali e del Turismo (MIPAAF)
1’aumento dell’uso di pesticidi (vedi ultimo decreto dell’ex Ministro
Martina) per controllare Philaenus spumarius (sputacchina media), il
principale insetto vettore della Xylella. L’eccessiva specializzazione dei
patologi aumenta 1’attenzione sui patogeni e fa perdere di vista
1’ecosistema e le vere cause della malattia.

Atti del convegno ISDE Lecce: “Xylella, pesticidi. Rischi sanitari”. Lecce,
9 luglio 2018

Frammento

Nel 2015, mentre il commissario per 1’emergenza Silletti dichiarava un
milione di ulivi infetti (trasmettendo tale cifra, a quanto si apprende
dalla stampa, alla Prefettura), il ministero pubblicava i dati dei
monitoraggi: su 26.755 campionamenti solo 612 casi positivi alla presenza
del batterio. Nel 2018, mentre alcune associazioni di categoria
dichiaravano 10 milioni di piante infette, a Melendugno, in piena zona
infetta (dove i monitoraggi risultano sospesi), la societa Tap chiedeva
alla Regione  Puglia 1’autorizzazione a spostare 450 piante.
L’autorizzazione fu negata a causa di tre piante perché positive al
batterio, ovvero lo 0,7%. Del resto, nello stesso periodo, la Regione



Puglia, rendendo noti i monitoraggi delle fasce di contenimento (in zona
infetta) e cuscinetto (in zona indenne), dichiarava «Nessun boom di piante
infette», con percentuali che si attestano intorno all’1,8%. Quindi, perché
creare 1’equivalenza “disseccamento uguale Xylella” e continuare a
riproporla contrariamente alla stessa evidenza?

% AN Ry,
e

nario

UliQo ﬁilie

Assunto, dunque, che il disseccamento non & sempre attribuibile alla
presenza del batterio e che questo, del resto, fosse gia noto nella
delibera n.2023 del 2013 che lo attribuiva a un insieme di concause
patogene (funghi, rodilegno giallo, Xf) e agronomiche (mancanza di
potatura, eliminazione delle erbe infestanti), perché la stessa delibera
si concentra sulla lotta al batterio Xf attraverso le misure su citate,
successivamente fatte proprie dai decreti ministeriali e dalle decisioni
dell’Unione europea? Perché il ruolo degli altri patogeni, come dei fattori
agronomici e ambientali, e trascurato?

Margherita Ciervo Left 1 settembre 2019

Ricordo

Al ristorante Le Giare di Bari, giusto qualche anno fa, il maitre-
proprietario toscano accoglieva il cliente avvicinandosi al tavolo con un
guéridon che sopra presentava diversi tubetti di olio per il motore. Su
ognuno campeggiava il prezzo di vendita al litro, superiore in ogni caso
ai meravigliosi oli extra vergine d’oliva da lui selezionati che poi



immediatamente iniziava a versare su fette di pane, dentro ciotole e
bicchierini, per una entusiasmante degustazione.

Frammento

“almeno nove diverse pubblicazioni scientifiche, fatte da gruppi di ricerca
diversi in tutto il mondo, su riviste scientifiche peer-reviewed” affermano
che la Xylella fastidiosa e stata trovata su ulivi che manifestavano
sintomi di disseccamento. E alle stesse conclusioni giungono 1’Accademia
dei Lincei (“l’agente causale della malattia & Xylella fastidiosa, una
conclusione che abbiamo accettato come non piu discutibile”) e 1’Efsa,
1’Autorita europea per la sicurezza alimentare (“la Xylella fastidiosa e
responsabile della malattia che sta distruggendo gli olivi nell’Italia
meridionale”).

Luciano Capone. La Xilella dei pm Il Foglio 20 maggio 2019

Frammento

Chi non rispettera 1'articolo 7 della legge pugliese 4 del 2017, che impone
la distruzione sul posto delle piante colpite da xylella o la rimozione e
il loro trasporto in un luogo vicino designato, all'interno dell'area
infetta, non potra avere accesso a qualsiasi beneficio concesso dalla
Regione, "in via diretta o indiretta”, e non potra partecipare a gare di
appalto e a bandi per 1l'erogazione di fondi comunitari, nazionali e
regionali promossi dalla Regione Puglia. E' quanto prevede un emendamento
presentato dal governo Emiliano, e approvato dal Consiglio regionale, che
va a modificare parzialmente la legge di gestione della batteriosi da
xylella fastidiosa.

La Repubblica Bari 30 marzo 2021

Fine

Riferimenti
https://ilmanifesto.it/xylella-quando-la-cura-e-peggiore-del-male/
https://www.iconanews.it/clima-e-ambiente/ambiente/xylella-efsa-nessuna-
cura-tutta-europa-e-a-rischio-guarda-la-mappa/
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De(DIS)GUSTIBUS (piaceri e dispiaceri attorno alla tavola)

L’Italia dell’evo e gli auspici per la sua degustazione “ideale”

Una pianta bellissima, forse una delle piu affascinanti, esteticamente
parlando, alla pari del sughero. Una pianta che segna praticamente tutto
il paesaggio italiano, ad eccezione di qualche rara situazione nelle zone
alpine. Da essa si ricava davvero un oro verde, ma degustarlo & cosa
semplice?

di Lele Gobbi

Si sa, 1’ulivo, autentico simbolo della vegetazione mediterranea,
spadroneggia in Italia, tanto che un po' di anni fa, un movimento politico
denominato per 1’appunto con il nome di tale sempreverde e con tanto di
ramoscello al centro del suo logo, cerco di contrastare 1’allora coalizione
di centro-destra, volendo simboleggiare (con un’intenzione probabilmente
corretta) 1’Italia intera. In fine dei conti non riusci nell’impresa, a
tal punto che dovette archiviare proposito e marchio. Ma questa storia,
comunque appassionate é&, come si suol dire, un’altra narrazione.

Oggi si contano nella nostra penisola ben oltre le 600 cultivar di oliva.
Qualcun altro invece dice che ci siano 400 nomi diversi, cui si aggiungono
molti sinonimi dialettali. Dio o il cielo non voglia, ma tant’e. Il
Leccino, il Frantoio, il Pendolino e il Moraiolo occupano una posizione di
monopolio quasi assoluto, ma c’é dell’altro, probabilmente ancora poco
conosciuto.
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Nell’itinerario 1ligure 1’o0livo si inerpica sulla verticale di aspre
ondulazioni e montagne aggrappandosi a 1lingue di terra puntellate da



chilometri di muri a secco. La varieta maggiormente blasonata é 1la
Taggiasca, da cui si ottiene un prodotto di bassa acidita, sostanzialmente
giallo dorato con tonalita verdine, di natura piuttosto delicata, aroma
tenue con spiccate componenti di frutta secca e pinolo: pregio che lo
annovera tra gli oli dolci. Possono ricordare gli oli liguri quelli
lombardi-veneti del Garda, dove primeggiano le varieta locali Casaliva
(Drizzar nella sponda veneta) e Gargna (in quella 1lombarda): 1lievi
caratteri fruttati al profumo accompagnati da sapori leggeri e morbidi.
Nella Valpolicella con le sue varieta Favarol, Trep, Casaliva e nei Colli
Euganei e Berici con le olive Rasara, Marzemino, Riondella, Matosso, si
accentua, in un certo senso, la natura a verde e sapida dell’olio.

In Emilia-Romagna le zone vocate sono due, entrambe romagnole: una piu
rinomata fa capo a Brisighella, con un olio determinato da un gusto
fruttato, vegetale che ricorda il prezzemolo e alcune verdure, in cui entra
la Nostrana; mentre 1’altra sponda si trova nel Riminese, specializzata
soprattutto nella Ghiacciola (Leccino).

In Toscana gli estimatori sono alla ricerca del colore generalmente
verdognolo carico, dell’intenso fruttato, dell’aroma di foglia e del sapore
piccante-amarognolo. Le eccezioni di cultivar sono date dal Punteruolo in
Versilia, dal Razzo nelle Colline Pisane, dal Maremmano nel Grossetano,
dalla Saggianese (o Olivastra) a Montalcino e Amiata, dalla Caninese nella
Maremma tosco-laziale. Sempre al suo interno gli oli pregiati di Castagneto
Carducci, fruttati, pieni, saporiti risultano meno aggressivi del
grossetano, incisivi e strutturati, completamente differenti da quelli
dell’Amiata, piu leggeri e delicati. Lucchesia e Monti Pisani offrono
ancora un olio giallo dorato, fruttato, ma meno impetuoso di quello delle
Chianti e dei Colli Senesi, verdognolo, olfattivamente intenso e dal sapore
deciso.
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Deliziosi poi gli oli delle Marche, i verdolini e medio-fruttati di
Cartoceto nel pesarese cui si allineano le colline anconetane, quelle a



nord di Jesi e la vallata dell’Esino, con o0li dalle fragranze di nocciola
e paglia.

L’Umbria vanta un’antichissima tradizione olivicola che ha segnato un
incantevole paesaggio, come pochi altri. Nel Trasimeno comanda la Dolce
Agogia (che elargisce un caratteristico fruttato a fondo dolce), mentre
nella Valle Umbra brilla il Moraiolo: in entrambe le zone vergini di
eccellente qualita.

Nel Lazio, in particolare dall’apporto delle varieta Carboncella e Raja si
ammira il valore di un prodotto fragrante, elegante mediamente fruttato ed
equilibrato. Poi la Caninese, all’origine di un olio dalle intense note
aromatiche fruttate ed erbacee, piuttosto morbido e di sapore pieno. Ancora
la provincia di Latina con oli molto gradevoli e di spiccato profumo
floreale quando sono caratterizzati dalla presenza della varieta Itrana e
infine il Frusinate che si frappone con 1la dolcezza, se ottenuti
prevalentemente dalla cultivar Rosciola.

In Abruzzo la supremazia della varieta Dritta e Toccolana danno oli di
grande finezza e bilanciamento intorno ai centri di Pianella, Moscufo e
Loreto Aprutino; mentre nel Chietino la Gentile elargisce oli dal gusto
pieno e pronunciato.

In Campania si incentivano le cultivar Rotondella e Carpellese nella
provincia di Salerno; Pisciottana e Salella nel Cilento; Ortolana,
Racioppella, Ortice e Sprina nel Sannio; Tonacella, Sessana, Caiazzana,
Corniola nel Casertano; Ravece, Olivella, Nostrale, Ogliarola in Irpinia;
Minucciola nella Penisola Sorrentina. E tutte quante esprimono una certa
singolarita.

In Puglia, punto imprescindibile dell’olivicoltura nazionale, Coratina e
Ogliarola fanno abbastanza i padroni con oli di temperamento e di grande
struttura. In provincia di Foggia, nell’Alto Tavoliere e nella Daunia, nel
Gargano e nel basso Tavoliere, gli oli sono caratterizzati dagli aromi
vegetali e vanno dal leggero e scorrevole al medio corpo. Eccellenti gli
oli di Andria (fruttati e spesso piccanti), di Bitonto (grande con Brindisi
e Taranto, € la Cima di Mola che occupa una discreta presenza). Nel barese
si parla spesso di oli dal grande impatto gustativo, indispensabili nella
preparazione delle specialita locali. Infine, il Salento (che sta vivendo
un momento terribile per 1l’oro verde) rimane comunque 1la patria
dell’Ogliarola di Lecce e della Cellina di Nardo.

In Basilicata, la Maiatica di Ferrandina, Palmarola, Angelilla, Ripolese
e Giamara si integrano bene alle varieta pugliesi.

In Calabria le varieta Carolea, Sinopolese, Ottobratica, Grossa di Gerace
dimostrano discrete qualita organolettiche.

In Sicilia, troviamo oli squisiti nel Trapanese, dall’intenso e fresco
aroma fruttato-erbaceo che richima il carciofo e la foglia di pomodoro
(Nocellara del Belice, Biancolilla e Cerasuola). Gli oli etnei (Nocellara
Etnea), di colore giallo verdastro, si distinguono per 1’aroma fruttato
fine e leggero, amarognolo e piccante. Nei Monti Iblei si coltivano poi 1la
Tonda Iblea e la Moresca, dalle quali si ottengono prodotti dall’invitante
aroma di pomodoro, di personalita ed eleganza.

In Sardegna, infine, dal Campidano alla Gallura, fruttificano in
proporzioni differenti, la Tonda di Cagliari, la Nora di Gonnos, la Bosana,



la Pizz’e Carroga, 1’0Olianedda, 1la Semidana e la Paschixedda che
ultimamente regalano profumi finissimi e ricchi di sfumature erbacee.

Giungiamo cosl alla tanto agognata degustazione. Gia, poiché i sensali lo
sfregano vigorosamente fra le mani per poi annusarlo, mentre altri lo fanno
gorgogliare in bocca, molti lo assaggiano sul pane. Forse nessun alimento
come 1’0lio extra vergine di oliva e oggetto, tradizionalmente, di numerose
e differenti modalita di assaggio. La prassi piu naturale della
degustazione - portare 1’alimento, senza supporti o mediazioni, a diretto
contatto con i recettori sensoriali - nel caso dell’olio non appare, ai
piu cosl ovvia. Eppure, 1’assaggio di tali oli riserva gradevolissime
sensazioni, a patto che si sappiano cogliere pregi e sfumature e che,
naturalmente, si tratti di prodotti di valore gastronomico.

Nessuna disapprovazione, tantomeno rancore verso le parole utilizzate per
e sull’olio, positive (amaro, dolce, piccante, carciofo, erbaceo, fieno,
fruttato, floreale, frutta secca, mela, mandorlato) o negative (aspro,
astringente, acqua di vegetazione, cotto, cetriolo, fiscolo, 1lattico,
metallico, 1lubrificato, morchia, muffa, rancido, riscaldo, salamoia,
sansa, saponoso, smorzato) che siano. Anzi, tutto molto corretto, ma ogni
tanto nella mia mente aleggia un’aurea di idealita, per ci0 che concerne
la riflessione dei sensi.

Penso quindi alla degustazione ideale, e cioe al potere magico che 1’olio,
cosl come il vino o qualsiasi altro alimento, possano elargire nei
confronti del pubblico presente. Ecco, mi viene da pensare allora a un
luogo certamente fantastico dove non esiste il “superdotato” che nella
valutazione e nella descrizione sensoriale, sentenzi verita
incontrovertibili e per giunta ad appannaggio solo di alcuni.

Vorrei un assaggio democratico, dove ci sia un conduttore che riesca a
descrivere c¢id0 che stiamo inghiottendo con velato idillio e acume
letterario. Vorrei una sorta di Henry Miller che riesca persino a
scandalizzarmi, ma che al contempo mi suggerisca la fusione della funzione
estetica con quella etica, senza confonderle. Vorrei che il qualcuno si



limitasse al rimando letterario, musicale, poetico, al limite prosaico, ma
che mi catapultasse in quel preciso istante nell’identita territoriale
dove sorga il nettare in questione.

Sarebbe emozionante condurre 1lo spettatore in una dimensione adulta,
avveduta, schiettamente morale e non ipocrita e poi trasportarlo in una
profondita di forma e sostanza, accompagnate da competenza e non certamente
da improvvisazione, orrori lessicali e conflitti di interesse commerciale.
Sarebbe bello non assistere a manie di protagonismo, come trovarsi la sera
in un rifugio di montagna, dove lo scalatore immancabilmente deve sfoggiare
il suo ego facendo a gara chi ne ha di piu.

Sarebbe commovente non percepire evidenti frustrazioni, fallimenti di vite
private o altisonanti cerimonie gia confezionate e impacchettate nelle sue
talvolta banali e penose lungaggini.

Sarebbe ancora toccante essere accompagnati ed educati alla degustazione
(istruiti mi pare quasi esagerato) e non ricevere invece dilettantismo e
pura esaltazione personale.

Sarebbe infine troppo chiedere che esperienza ed apprendimento andassero
di pari passo al fine di addestrare i sensi, al fine, cioe, di utilizzarli
al meglio.

Non ho nulla contro il folclore e la teatralita dell’esperto degustatore
(o presunto tale), anzi adoro entrambe 1le peculiarita, ancor pilu se
confinate in una sana ironia, in uno sferzante sarcasmo o, al limite, in
una brillante satira.

Non cerco eccessiva oggettivita, né tantomeno concetti statistici e giudizi
medi, ma aspiro ad un’evoluzione sensoriale che misuri, analizzi e
interpreti le risposte ai prodotti percepibili per il tramite dei sensi
della vista, del gusto, dell’odorato, del tatto e dell’udito.

Conoscere e allenare i nostri “apparecchi” sensoriali e, ¢a va sans dire,
un mestiere faticoso e complicato. Ampiezza di vedute, analisi, rapidita
e utilizzo dei dati: queste sono forse le chiavi che dovrebbe possedere la
nostra fantomatica guida alla degustazione, per stimolare la platea ad
approfondimenti successivi. Ma non solo, ovviamente, c’é bisogno di
simpatia (tanta, ma tanta), di umilta (nel suo significato etimologico che
la stragrande maggioranza ignora) e di una ragionata obiettivita (eh beh,
grazie!l).

Ecco cosa intendo con serieta, saggezza ed onesta intellettuale nel mondo
dell’olio cosi come di altri alimenti e bevande, proprio per creare del
buon spirito, ma forse e soltanto un sogno che rimarra per sempre una
chimera irraggiungibile.



INTER/VISTA (1’intervista o le visioni tra le cose)

L’olio extravergine d’oliva e gli altri grassi tra chimica e nutrizione
Aspetti e valori nutrizionali, metodi di cottura, composizione chimica e
reazioni dell’olio extravergine d’oliva e di altri grassi. Un intervento
esplicativo e chiarificatore della dietista clinica Consuelo Vecchio.

di Pierluigi Gorgoni

Alla professoressa Consuelo Vecchio appartiene la profonda capacita
analitica e d’indagine della scienziata ma, simultaneamente, lei ha il
dono bello e rarissimo di saperla elargire con puro spirito divulgativo,
aperto, logico, esemplare, calibrandovi una generosita di sorrisi e di
gentilezza che la rendono una persona, prima ancora che una professionista,
davvero speciale. Da circa 25 anni dietista clinica presso un’Azienda
Ospedaliera Lombarda, ha insegnato per circa 10 anni nutrizione umana
all’interno del corso di laurea in infermieristica (Universita del Piemonte
Orientale) e presso “ALMA - La Scuola Internazionale di Cucina Italiana”,
fondata da Gualtiero Marchesi. Ascoltare cosa ha da dirci sull’olio e sui
grassi, significa finalmente sapere.

Iniziamo quindi col chiarire cosa sono i grassi.

“Quando si parla di grassi ci si riferisce ad una classe di composti molto
eterogenea. Cerchiamo di fare un po' di chiarezza.

I grassi che troviamo negli alimenti sono principalmente trigliceridi:
sono dei composti formati da una molecola di glicerolo e tre molecole di
acidi grassi. Quest’ultimi sono i responsabili delle differenze che vediamo
nei grassi alimentari.

Abbiamo il burro, il lardo e lo strutto ad esempio che, a temperatura
ambiente sono solidi, mentre gli oli vegetali, come 1’0lio extravergine di
oliva o di semi di girasole (o altri semi) che, a temperatura ambiente
sono liquidi.

Questa differenza dello stato fisico rispecchia una differenza a livello
chimico: nei grassi solidi sono presenti principalmente acidi grassi saturi
(catene di atomi di carbonio legati tra di loro da legami semplici), mentre
negli olii sono presenti principalmente acidi grassi insaturi (catene di
atomi di carbonio legati tra di loro da legami semplici ma anche doppi
legami).

Tra gli acidi grassi polinsaturi abbiamo un’ulteriore differenza. Ci sono
infatti acidi grassi monoinsaturi, che presentano un solo doppio legame
nella catena di carboni, e gli acidi grassi polinsaturi, che presentano
due o piu doppi legami.”

C’e@ un nesso tra composizione chimica, valore nutrizionale, salute?
“Certo: queste differenze nella composizione di acidi grassi sono
importantissime, non solo in relazione alle caratteristiche organolettiche
dei grassi, ma anche per quanto riguarda 1’impatto sulla nostra salute.

I grassi saturi sono quelli che impattano piu negativamente sulla salute
e sono generalmente aterogeni, ossia responsabili degli eventi
cardiovascolari.”

Invece, 1’0lio d’oliva e in generale gli oli vegetali fanno “bene” alla
salute?



“Con qualche distinguo. Nell’olio extra vergine di oliva, ma anche in
quello di oliva prevalgono gli acidi grassi monoinsaturi come 1’acido
oleico (o omega-9) mentre negli oli di semi sono presenti principalmente
acidi grassi polinsaturi tra cui gli acidi gassi della serie omega-6.

L’acido oleico e considerato un alleato dell’apparato cardiocircolatorio
contribuendo a controllare la frazione cattiva del colesterolo circolante
(le lipoproteine LDL) e aiutando invece la frazione buona (le lipoproteine
HDL).

I grassi polinsaturi non sono cosi virtuosi, anzi, un loro eccessivo
intake, soprattutto di acidi grassi della serie omega-6 (come ad esempio
1’acido arachidonico), pud comportare un effetto pro-infiammatorio: e
quindi necessario assumere una giusta dose di questi acidi grassi perché
potrebbero impattare negativamente sulla nostra salute.

Inoltre, la diversa tecnica di estrazione dei grassi dalle olive rispetto
al semi consente di mantenere nell’olio extra vergine di oliva una varieta
di composti importantissimi per la nostra salute: i polifenoli,
antiossidanti potenti, antinfiammatori naturali. La presenza di questi
composti & anche responsabile delle diverse caratteristiche organolettiche
degli olii extra vergine di oliva rispetto agli olii di semi.

Le tecniche di rettifica determinano una riduzione, se non addirittura una
perdita di questi composti. Nell’olio di oliva, infatti, abbiamo wuna
significativa riduzione degli antiossidanti.”

Rispetto invece all’apporto calorico dei diversi oli?

“Gli olii sono composti per circa il 99% da grassi e quindi tutti gli olii
apportano le stesse calorie indipendentemente dal colore, dal profumo,
dall’intensita degli aromi: tutti gli oli apportano circa 9 Kcal per
grammo.”




La cottura cosa comporta?

“Tendenzialmente & meglio utilizzare i grassi a crudo perché la cottura
potrebbe comportare dei cambiamenti nella struttura chimica con ricadute
negative sulla salute.

Ritorniamo quindi alla chimica. La presenza dei doppi legami nella molecola
degli acidi grassi rappresenta una fragilita per la stabilita chimica della
molecola stessa: il calore, 1’ossigeno, la luce posso comportare la rottura
del doppio legame e determinare 1l’ingresso nella molecola di atomi di
idrogeno, determinando quindi la formazione dei famigerati acidi grassi
idrogenati (dannosissimi per 1la salute) o altri atomi indesiderati,
anch’essi potenzialmente dannosi.

Ecco perché & meglio non sottoporre a cottura gli acidi grassi
polinsaturi.”

Se vogliamo degustare un buon fritto come dobbiamo fare?

“Dobbiamo tenere in considerazione due aspetti importanti!

Innanzitutto la stabilita chimica: preferire quegli olii che presentano
meno doppi legami. Quindi il punto di fumo: ossia la massima temperatura
che pud0 raggiungere un olio prima di iniziare a bruciare e decomporsi,
andando a formare anche sostanze tossiche e a perdere tutti i nutrienti.
Da un punto di vista chimico e la temperatura alla quale si rompe il legame
tra gli acidi grassi e il glicerolo con la formazione di un composto
cancerogeno (1’acroleina). Piu alto & il punto di fumo di un grasso piu



sicura sara la frittura. L’olio extra vergine di oliva o oliva ad esempio
ha un punto di fumo che si aggira intorno ai 186-210 °C.

E quindi intuitivo come sia pilu adatto per friggere 1’o0lio extra vergine
di oliva o 1’0lio di oliva, rispetto ad altri olii. La presenza degli
antiossidanti inoltre conferisce una ulteriore protezione al doppio
legame.

Attualmente sono stati selezionati dei girasoli i cui semi contengono una
maggiore quantita di acidi grassi monoinsaturi; troviamo infatti in
commercio 1’0lio di semi di girasole alto oleico, ossia con un elevato
contenuto di acido oleico, 1lo stesso acido grasso che caratterizza
naturalmente 1’o0lio ottenuto dalle olive. Stesso ragionamento per le
arachidi: sono state selezionate arachidi con un elevato contenuto di acidi
grassi monoinsaturi; sono arachidi che hanno una composizione in acidi
grassi molto simile all’olio ottenuto dalle olive.

Olio di semi di girasole alto oleico e olio di arachidi, essendo quindi
ricchi di acidi grassi monoinsaturi, possono essere una alternativa meno
costosa e meno aromatica dell’olio di oliva per friggere.

Ricordiamoci pero che non contengono gli antiossidanti presenti nell’olio
di oliva”

Le fritture nel burro o nello strutto quanto sono deleterie, quanto sono
opportune e a quali condizioni?

“Premesso che i grassi saturi sono quelli meno salutari, & anche vero che
sono perd i piu adatti da un punto di vista chimico alla frittura: non
posseggono doppi legami, e quindi sono piu resistenti a calore e luce, e
possono avere anche un elevato punto di fumo. Ad esempio, lo strutto,
contiene principalmente acidi grassi saturi e ha un punto di fumo intorno
ai 230 °C.

Anche il burro contiene principalmente acidi grassi saturi ma presenta
anche una percentuale variabile di acqua. Se vogliamo utilizzarlo per
friggere & meglio preferire burro anidro o chiarificato, ossia burro a cui
e stata sottratta 1’acqua con 1’obiettivo di renderlo piu adatto alla
frittura. Il punto di fumo passa cosli dai 160 °C del burro ai 230-250°C
circa del burro chiarificato.”

Rimane perd il primato nutrizionale dell’olio extravergine d’oliva?

“Si. Le indicazioni di una sana alimentazione ci dicono che dobbiamo
introdurre una quota contenuta di grassi (circa il 20-35% del nostro
fabbisogno energetico) e che questa quota deve essere suddivisa tra acidi
grassi saturi (meno del 10% del fabbisogno energetico), acidi grassi
polinsaturi (tra il 5 e il 10% fabbisogno energetico) e la parte restante
da monoinsaturi, risulta evidente come la nostra scelta debba ricadere
sull’olio di oliva, meglio extra vergine per 1la presenza degli
antiossidanti. Oltretutto, 1’0lio EVO & anche una fonte di vitamine
liposolubili (vitamina A, E, D e K) e di carotenoidi in genere.”



/1l sesto senso/

Chiesa e nacionalcatolicismo, oli e benedizioni, usi e abusi

di Piergiulio Gronig

PER CHI  DIVENTA CRISTIANG COL
BATTESIMO C’E OLIO DI OLIVA BENEDETTO E
PROFUMATO.

C’E L'OLIO DI OLIVA BENEDETTO PURE PER
I CATECUMENI, CIOE PER CHI DIVENTA
CRISTIANO GIA ADULTO (FOSSE PURE UN
CRIMINALE).

NELLA SUA IMMENSA MISERICORDIA C'E
L’'OLI0 BENEDETTO DEGLI INFERMI PER CHI
SI AMMALA £ COMUNQUE CONOSCE LE
PRECGHIERE.

PER CHI POI MUORE CRISTIANG (ANCHE IN
GUERRA, ANCHE IN BATTAGLIA, MA
PORTANDO AL COLLO UNA CROCE) C'E
SEMPRE L/OLI0C BENEDETTO PER LA SACRA
ESTREMA UNZIONE,

INVECE, PER CHI AMA IL PROSSIMO SUO

DELLO  STESSO  SESSO, LA  CHIESA
APOSTOLICA £ SEMPRE ALL'EPOCA DEL
NACIONALCATOLICISMO...

NESSUNA BENEDIZIONE MA OLIC DI
RICING £ MANGANELLO



Ultima nota al margine*

La glottide dentro la gola regola il passaggio di aria, di cibo e di bevande, essendo nei paraggi
delle corde vocali condiziona anche le emissioni sonore. 1In altre parole, questo spazio (La
Glottide-respiri.suoni.ingoi) vuole essere un omaggio riverente -ma controtendente- ad una rivista
(La Gola) che, a suo tempo, ha saputo investigare in profondita le coscienze eno-gastro-logiche.
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