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A Firenze un convegno sull’olio toscano

Nuovi mercati
e nuove tecniche
L’extravergine
ora e un business

Y olio extravergine oscano sharca a Mosca. Da gennaio il "Bosco Café”,
Ueselusivo ristorante che si affaccia sulla Piazza Rossa, condisce | piatti tradi-
ztonali della cucina italiana con uno dei pit prestigiosi oli delle colline fiorentine.
Lo produce la Fattoria di Morello, di propriew delli fumiglia Ricceri, industriali
tessili pratesi.con la passione per Uslivicoltura, che possiede 13 mila ulivi sulle
pendict del Mante Morello, alle parte di Firenze.

L annuncio dello “sharen™ in Russia ¢ stato date dallo stesso Francesco Rie-
ceri nel carso del canvegne sul tema “Toscana: dall ‘vlivicoltura all ‘olio extra-
vergine per una qualita senza riserve", nell ambito degli annuali “Incontri con
Polia nuove " organizzari dalle sua azienda. Un appuntamenio molto' atteso per-
che forse per la prima volta é stato affrontaio l'argomento olio toscano di qualita
con ung panaramica a 360°. Aspetti normativi, teenici, economici, finanziari, ga-
stronomici e salutisiiel affidati a velatori di primissime piano.

L'ineontro, al di la def temr specificl affrontati, é stata |'occasione per fornire
un primo dato attendibile sall ‘witima campagna olearia nella vegione che, sul ver-
sante qualitative, ¢ stata piuttosto deludente. Dope ['exploit qualitativo dellg rac-
colta 2001 non ¢'¢ staio il bis che tutli si awendevano. dal momento che Landia-
mento climatico della stagione ha inciso pesantemente sulla qualita delle olive e di
consegitenza sull ‘olio, e questo nonostante il notevole incremento detla quantita di
prodotro presente sulle piante, superivre del 60% rispetio allo scorse anna. Del
milione e 285 mila quintali di olive, infati, solo 934 mila sono stati raceolti: il
28% delle olive sono rimaste sulle piante. quando in tempi normali lo scarto tra
produzione e raccolta non supera il 3%. La produzione di olio extravergine, nono-
stanté la maggiore resa alla spremitura (16,5%), davrebbe essere di poco inferio-
re a quella del 2001, stimabile in civea 135 mila quintali,

«Cio non significa che quest"annoe le famiglie toscane dovranno rinunciare
all’olio di qualitd come da sempre sono abituates, ha spiegato Marco Mugell,
dgronomo chiaiitigiano e uno fra i massimf esperti in materia a livello mondiale.
«Inmolte zone della regione chi ha operato con avvedutezza, sia nell’oliveto che
nel frantoio. ¢ riuscito ad ottenere comunque un olio extravergine degno della tradi-
zZione toscanay.

Proprio la ricerca di nuove sirade per raggiungere la migliore qualiia
dell*tora verde " é stato il tema di fondo del convegno, E toccato a Stefano Bar-
zagli, responsabhile delle produzioni agricole della Regione Toscana, illustrare il
valore dell ‘olivicoltura nella regione non solo per i visvolti economici ed oceu-
pazionali ma anche per la tradizione, la cultura ¢ ambiente che ulivo rappre-
senta.

Della parte tecnelogica hanno parlato Marco Mugelli ¢ Giacomao Costagli,
manager dell " Alfa Laval, azienda leader nel settore della fabbricazione di fran-
toi meceanici. Avgomento di grande artualita visto che proprio quest anno, come
si & gid detto, la tecnologia ha aiutato moltissimo a salvare le produzioni di qua-
tira, Sergio Carbone, responsahile del settore oli e grassi dell'Ispetiorato re-
pressioni frodi di Firenze, ha parlute delle nuove norme comunitavie sulle eti-
chettature e sull ‘obbligo di vendere alio extravergine in confezioni sigillate fi-
no aun massimo di 3. {ivi.

I lavori sono poi proseguiti-con gli interventi di Carlo Lisi (MPS BuncaVer-
de), sul tema del finanziamento a favore degli olivicoltori, e di Saverio Carma-
gnini, risteratore e presidente regionale dell Associazione haliana Sommeliers,
che ha parlato del valore aggiunto dell 'olio extravergine toscano nella gastro-
nomia ¢ dell importanza degli abbinamenti olio-cibo. La chinsura & (oecata ad
Antonio Morettini, gastroenlerologo di fama internazionale, da sempre sosteni-
tare dell utilizzo dell 'olio nella corvetta alimeniazione.

Emanuele Pellucci
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