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Libero - Ed. Nazionale

(diffusione:125215, tiratura:224026)

[l vero extravergine

Tesoro ignorato
e sempre piu raro

CARLOCAMBI

Facciamo un po’ di conti: non arriveremo oltre le 500
tonnellate con un tagliodrastico della produzionedel
5%. Importeremo il 70 per cento di quello che ci serve
dall’estero aumentando la confusione e I'infiltrazio-
ne di prodotti scadenti sul mercato e facendo felice la
speculazione. In Italiasi consumano circaunmilione
di tonnellate di olio d'oliva: all'estero ne vendiamo
circa 300 tonnellate, Risultato ce ne mancano circa
800 tonnellate. Da dove arriveranno? Dalla Spagna,
dal Marocco, dalla Grecia e da nuove zone olivicole
nel Sud del mondo. Ma chissa perche tuttisi preoccu-
pano della vendemmia e nessuno della raccolta delle
olive. Eppure I'ltalia produce i migliori extravergine
del mondo. Sottostimati e sottopagati. In alcune re-
gioni gli olivicoltori hanno preferito non raccogliere.

HEN Pensare che quando Giove in-
disse tra gli dei unariffa che premiava
chitraloroavesse fatto il miglior dono
agli umani, Atena vinse a mani basse
regalando!'olivo che apparve piti uti-
le persino del cavallo portato da in
dono da Poseidon. Altri tempi si dira.
Eh gia. Dell'olio extravergine non si
occupa quasi nessuno in questo pae-
se. E pensare cheabbiamo 32 oli Dop,
un'ottantina di Igp e trecento varieta
di olive: dalla triade Frantoio Leccino
Moraiolo, passando per la Dolceago-
ga, I'’Ascolana, la Nocellara, la Bian-
colilla, la Gardesana, la Ghiacciola.
Insomma siamo il Paese che fa
I'olio pit1 buono del mondo. Peccato
che non convenga quasi pit1 produr-
lo. Siamo inquinati da oli che arriva-
no da tutto il mondo, gli imbottiglia-
tori fanno a gara a nascondere — fre-
gandosene di normative peraltro la-
sche e contraddittorie - 'origine del-

le olive e al consumatore arrivano
messaggi che fanno deprimere il va-
lore percepito di un tesoro di salute,
di gusto e di territorio qual e |'extra-
vergine.

Quest’anno per|'olio e andatama-
lissimo: il clima siccitoso e I'attacco
della mosca hanno provocato un
drastico calo della produzione. Alcu-
ne regioni come la Sardegna hanno
un raccolto ridotto del 40%, in Um-
bria siamo sotto del 20, in Puglia le
cose sarebbero andate meglio dal
punto di vista della produzione solo
che in molti hanno deciso dinonrac-
cogliere perché il prezzo delle olive -
che pil1 0 meno e quello che veniva
pagatoa fine anni Ottanta—non e piu
remunerativo. Solo la Liguria sorride
con un piit 12% diraccolta e prezziin
ascesa.

La conferma arriva dall'lsmea che
ha certificatoin settembre uncalodel
prezzo dell'extravergine all’origine
del 4,9 %. Si dira: ma c'e attesa per la
nuova campagna di spremitura. Ve-
ro, ma sta di fatto che |'extravergine
che ¢ calato del 5% alla produzione
alle prime aste haavuto un prezzo fis-
sato non oltre i 30 euro al quintale.
Una miseria! Soprattutto a fronte di
una qualita attesa invece molto alta.
La dove le drupe non sono state rin-
secchite e dove i parassiti non hanno
fatto dannola concentrazione polife-
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nolica dovuta all'andamento siccito-
so ealtissima. Inarticolare molto alta
elaqualitain Sicilia, in Calabria, nella
zona del Chianti in Toscana, in tutta
lafasciaappenninica del centro Italia
quindi da Brisighella a Porto Recana-
ti sui colli Martani in Umbria e nella
zonadi Bevagna. Dunqueavremoun
extravergine di bouquet molto inten-
so, con alta componente di estratti
fenolici. Il che significa tanto ma tan-
to sapore. Per averne contezza basta
approfittare delle kermesse che in
questi giorni promuovono |'oro ver-
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de. Da Girolio che oggi approda in
Basilicataa Rapollanel potentinoela
prossima settimana ha due tappe
marchigiane a Cartoceto a Monte
San Vito all'appuntamento decisivo
che si tiene a Imperia dal 18 al 20 no-
vembre per lafestadi tuttigliolinuovi
in concomitanza con il secondo fo-
rum sulla dieta mediterranea, per
passare a Frantoi Aperti che per tutto
questo mese anima I'Umbria. Ma la
scommessa da vincere per i produt-
tori & soprattutto una: far riscoprire
questo tesoro tutto italiano che si
chiama extravergine.
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— CASTIGLIONE —

GRAN SUCCESSO per il turismo al
Trasimeno negli ultimi giorni, con
molti visitatori che hanno raggiunto sia
la zona rivierasca che le strutture
collinari.

C’¢ stato un buon riscontro soprattutto
nel sistema ricettivo, visto che quasi
tutte le strutture hanno registrato un
significativo incremento rispetto allo

QN - La Nazione - Umbria
(diffusione:136993, tiratura:176177)

CASTIGLIONE BOOM DI VISITATORI LEGATO A ‘BIANCO, ROSSO & BLUES' E ALLA TRADIZIONE DI ‘FRANTOI APERTI

Olio e musica, cosi riparte il turismo intorno al lago

stesso periodo dell’anno passato.

Come ha rilevato il servizio territoriale
del Trasimeno dell’Apt dell’Umbria,
molti sono stati anche i visitatori che
hanno scelto di arrivare nel territorio
per gite programmate in occasione
dell’iniziative in calendario, quali il
finale di «Bianco, Rosso & Blues» a
Citta della Pieve e 'apertura di «Frantoi
Aperti» ad I[sola Polvese, con

Pincremento del numero dei passeggeri
sui battelli del servizio pubblico gestito
da Apm.

Proprio sul boom di presenze alla
Polvese, I'assessore provinciale al
turismo Roberto Bertini ha sottolineato
«il valore di una manifestazione in
grado al tempo stesso di esaltare le
qualitd di un prodottio fondamentale
quale & I'olio con le bellezze di luoghi di
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grande interesse naturalistico quale &
appunto I'Isola. Sulla Polvese — ha
ricordato — la Provincia di Perugia in
questi due anni ha fatto un forte
investimento, lanto che quest’anno si
sono registrate oltre 70 mila presenze
turistiche. Anche questo fine settimana
ci dara un’ulteriore spinta a valorizzare
sempre pill 'isola non solo durante il
periodo estivon.

Antonello Menconi

Cresee Ia rivolta sulla ‘Casa Cardinali

«Si sprecano almeno 700mila euro»
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Oggi il convegno sulle proprieta alimentari dell'olio extravergine di oliva

Torna protagonista 'oro verde
Entra nel vivo la rassegna Franloi aperti

ASSISI - Entra nel vivo “Frantoi
Aperti” ad Assisi, che per la pri-
ma volta partecipa alla quattordi-
cesima edizione della rassegna de-
dicata all'olio extravergine di oli-
va dop Umbria, declinato fra arte,
musica ed enogastronomia.

Dopo 'inaugurazione, il 29 otto-
bre nella sala ex Pinacoteca in
piazza del Comune, della mostra
fotografica con degustazione sul te-
ma “La pianta dell'olivo” (iniziati-
va curata da Aprol, associazione
produttori olio dop), questa matti-
na si svolgera un convegno dal
tema "Lolio extravergine di oliva
dop Umbria & un alimento funzio-
nale che fa bene alla salute”.
Lappuntamento & nella sala della
Conciliazione alle 10.30, presenti
tra gli altri il sindaco di Assisi
Claudio Ricci, I'assessore alle Poli-
tiche agricole ed agroalimentari
della Regione, Fernanda Cecchi-
ni, con delega alla Promozione e
valorizzazione dei sistemi naturali-
stici e paesaggistici. Attesi anche
Giuliano Nalli, presidente della
Comunita montana, Antonio Ba-
chettoni, presidente consorzio tu-
tela dop Umbria, e Paolo Morbi-
doni, presidente della strada del-
I'olio.

In concomitanza, dalle 10 alle 19,
aprira "Frantoio in piazza” per
mostrare dal vivo come si fa

l'olio, mentre dalle 15.30 alle 19
ci sara "Bruschetta in piazza”. Il
tutto sara arricchito da uno spetta-
colo letterario sul cibo a cura del-
la compagnia Fontemaggiore, in

scena alle 15.30, da "Assisi e 1'olio
nella storia e fra le mura”, visita
guidata alle 16,15 (info:
347.3907981) e da “Scuola del-
'Olio" a cura di Giulio Scatolini,

degustazioni guidate dalle 17.30.
Dalle 9 alle 19, infine, va in scena
I'Expo di olio extravergine di oliva
dei produttori di Assisi. Previsti
anche assaggi e prodolti in vendi-
ta nella sala ex Pinacoteca. Doma-
ni, invece, dalle 9 alle 19, a santa
Maria degli Angeli, in piazza della
Porziuncola, si terra “Profumi e
Sapori d'Autunno-Frantoi Aper-
ti", la manifestazione organizzata
dalla locale proloco che prevede
I'esposizione e la degustazione di
prodotti tipici. Nel primo pome-
riggio alle 15 va in scena in piazza
Garibaldi “Spettacolo per bambi-
ni e per tutti”, protagonisti Vaniu-
ska Moj (circo e teatro comico mu-
sicale) e Compagnia Nando e Mai-
la (ore 15). Sempre domenica, nel-
la sala ex pinacoteca ad Assisi, si
svolgera “Expo di prodotti Tipi-
ci”, parole, degustazioni e assaggi
dalle 10 alle 12 e dalle 15.30 alle
17.30, mentre il 12 novembre in
piazza del Comune dalle 15.30 al-
le 17.30 ci saranno "Castagne, vi
no e olio in Piazza". Un ricco pro-
gramma dedicato all'oro verde,
che intende esaltare i colori, i pro-
fumi e i sapori autunnali. Iniziati-
ve finalizzate a valorizzare il gusto
di un prodotto umbro pregiato co-
me 'olio extra vergine d'oliva at-
traverso convegni, spettacoli e de-
gustazioni in piazza.
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Nel week end a Castel Ritaldi e Campello
Doppio appuntamento

con il Lirico sperimentale

CASTEL RITALDI - Questa sera
alle ore 20 si svolgera presso la
cantina Collesole di Castel Ritaldi
il primo concerto lirico del week-
end di inizio novembre del Teatro
Lirico Sperimentale, organizzato
nell'ambito di Frantotipico 2011,
in collaborazione con la Regione
Umbria (Servizio Promozione dei
Prodotti agroalimentari e politi-
che di sviluppo locale - Servizio
attivita culturali), il Comune di
Castel Ritaldi e I' Associazione Ita-
lian Accordion Culture.

Il concerto & riservato ai parteci-
panti all'evento "Oliamoci bene...
Cena sensoriale tra note e sapo-
)

Domani alle ore 18 nuovo concer-
to operistico a Campello sul Cli-
tunno presso la residenza d'epoca

Lirica Madame Butterfly

"Vecchio Molino" , realizzato nell’
ambito della manifestazione
"Frantoi Aperti”, in collaborazio-
ne con il Comune di Campello
sul Clitunno e sempre con il soste-
gno della Regione Umbria. Il con-
certo & ad ingresso libero.
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