urarono 10 glorni e 10 notti le do-
glle della dolce dea Latona e sut
finire della decima notte, quando
I'argento della madre sua Febe, la
wemass  casta diva Luna, iniziava a trasfigu-
razst neil'ambra del primo mattino, elia diede
alla luce Apollo. Nel vederlo ogni cosa giol. la
terra dove ella era coricata rise, {l mare e il
clelo of fecero or0, € oro 8 fece anche ulivo,
Valbero che la dea, per tutto il tempo del suo
dolore, aveva invocato @ 8 cuil si era tenuta

nta.

La vita, 1a terra, il tempo. L'ulivo & il segno
del loro possesso, ne & metalora e sacralita.
Una volta si diceva che nessuno avrd il bene di
raccogliere | lruttl dell'ulivo che ha plantato.
Forse oggi non & pid cosl, ma mettere a dimora
un ulivo & per il contadino il gesto di un proget-
0 definitivo sulla sua terra, per s& e per | propri
discendentl. | suoi frutti non sono un cibo che
poisa sfamare; sono, le olive, condimento, ov.
vero, danno (orza e dolcezza al cibo che sta
ma.

Dall'Asia Minore, dove pare che fossero |
Filistel | pid sapienti coltivatori e struttatori,
{'ulivo ha Iniziato i! giro di tutto i} Mediterra.
neo, compluto per intero 3000 anni orsono.
Netia sua Storia Naturale, Plinio sostiene che al
suo tempo I'ltalia & gid la pid grande produttri-
ce di olive e di ollo nel mondo. | romani peral-
tro conoscono alla perfezione Parte dell'inne-
8t0 ¢ le specie di ulivo sono gi numerose e a
itk & pref 'ulivo & ita, che produce le
olive Licinie, moito probabilmente quelle che
oggl 8l chiamano vAscolanes, Essendo dunque
I'olivo planta domestica da ben pia di 2000
ann), solo in [talia se ne conoscono attualmen-
te pid di una ina di varietd, ri dall'in-

nuscoll frutti su rami spinosi. Accontentandosi
di terreni ancora poveri, prediligendo i climi
miti specialmente se influenzati dail'aria di ma-
re, l'ulivo € diffuso in tutta I'ltalia centro meri-
dionale e nelle isole, dove pud apparire in tor
me assai diverse: da poco pid di un cespuglio
ad un albero di 12 metri di allezza e con una
cima di 20 e pid metri di diametro. | frutti, le
olive, che maturano a seconda del tipo da set-
tembre a lebbraio, sono in natura ben poco
tibili; bi allora sp le e farcl
V'olio 0 conciarle per poi le. Attenzi
ne creduloni, non ci sono due tipi di olive, le
verdi e le nere! Ci sono solo olive acerbe, nei
diversi toni del verde, e olive mature, dal bru-
no al nero Intenso. Per farne olio le olive devo-
no essere a buan punto di maturazione, per
conservarle uso tavola devono essere invece
un po' acerbette, in modo che non appaiano
grinzose e butterate, ma belle tonde lisce e
sode, col loro sapido gusto amarognolo piut-
tosto che dotlciastro. Ovviamente le olive nere
cha mangiamo sono una via di mezzo.
Lasciande da parte I'olio, che & tutto un
mondo di cul parleremo altrove, vediamo qua-
[] ol}ve e come si mangiano. Al mercato ne

finita pazienza di innumerevoli innesti sull'olia-
stro, F'ulivo spontaneo, quello che produce mi-

di diverso tipo, preparate in diversi
modi. Tra quelle che vediamo verdi la pid diffu-
sa ¢ I'Ascolana Tenera, !'unica che nei veri bar

Dopo 'antipasto
buttiamola in padella

DECIO G.R, CARUGAT!

asj ellittica, acuti poli, 1a curva a volte
-n"l’uou Yol 801G ACCEnata. La poipa stinge
g‘o |(rl I} nocelolo nascosto tinta di verde,
rde inlenso, nero e marrane. L oliva & regina
terra rossa e grassa in Puglia e dispensa
uguale l'intenso rrolumo raceolta nell'avarizia
dei plecoll fazzoletti delle terrazze liguri strap-
te alla sassala, £ Ja costa rromima alla parla-
siraniera offre, in zona di Arma di Ta?gla. la
cola staggiascae che scusa della sapidita la
arsa consistenza. Ha veste variegata nel co-
re, acrezia || verde, il rosso e il marrone pld
scuro. L'uso locale conserva le staggiasches in
salamola con erbe aromatiche e foglie di lau-

10 Appena colte hanno sapore leggermente
selvatico, che addolcisce nella prowida con-
cia. Tolte all'acqua salata, condite di poco olio
extravergine sono vere e proprie leccomie al

Conigil con le olive tagglasche

Parquatiro/sel commensall: un conigllo pleco:
10 # magro spezziamolo e accantoniamo cuo-
¥e, reni @ fogato tagliati a fettine in una pentoia
di ghisa, eccellente per la brasatura, facciamo
evaporare a flamma viva l'acqua contenuta
nelle carnl. Agglunglamo olio di olivo e un
battuto di aglio e rosmarino. Spruzziamo di
abbondante vino blanco secco quindi ridotti
con la lunetta una cipolla e due gambe di seda-
no blanco snervato, 250 grammi di pomodori
pelati ¢ passat, 150 grammi di olive staggia-
her ¢ mezzo bicchiere di aceto di vino blan
co. Riduciamo di molto la fiamma e lasclamo
brasare per circa un'ora. Rltidlamo le cami e
raddensiamo il fondo. Ricoveriamo entrambi
in contenitore da bagnomaria e serviamo do-
po ¢irca quattro ore di maturazione, Accom:
pagnlamo un calice di Rossese di Dolceacqua,

palato, In tavola I'oliva ha largo spazio nel
trionfale antipasto detto all'italiana con gli af-
fettatl e i sottoacetl. Resta nella lunzione solo
componente d'lmbandimento. Cerchiamo in-
vece nel ruclo di protagonista, nella peculiari-
1a del gusto e nelia funzione di insaporente. Il
baccala, merluzzo dissalato, sposa la punta
amarognola della ulagﬁiascan appena attenua-
ta dal veluto dei pinoli. L'orata dalle bianche
carni dolci, cotta al vapore e condita di un filo
di olio di prima sp: , spicca imp

nel piatto. Da sempre la fatica del mare incon-
tra quella della terra e || riposo genera lantasia
e Ja fantasia la capacita di accostare materiali
cosl tanto diversi. Nella cucina che nasce d
rovere cose tulto & possibile. E gll elementi
ontani per nascita si avvicinano nelle intelli-
genti mani di sempre.

Straccl con filett! di olive
Per quatiro commensali disponiamo sulla spia-
natoia 100 grammi di farina bianca a fontanel
la. Al centro un uovo intero. Impastiamo velo.
cemente e stendiamo la sloglia. Ritagliamo
con la rotella a piccoli quadrati detti sstraccis,
A parte pestiamo in un mortaio di marmo quat-
tro acciughe dissalate e un cucchiaio di pinoli
tostati. Snoccioliamo due cucchial di olive pic-
cole nere e amalgamiamo il tito a 50 grammi
di burrp in pasta. Bolllamo gli stracci in acqua
moderatamente salata e ritiriamoli alla prima
capriola, Versiamoli in una zuppiera calda e
rigiriamoli nt burro fondente preparato. Se vo-
g amo avvalerci di pasta secca sostituiamo il
urro con un cucchiaio e mezzo di oio extra-
vergine di oliva. In entrambl i casi serviamo
subita e ben caldo alfine di mantenere intatta
la fragranza, Accompagniamn un calice di Pi-
gato ligure dal biondo colore.

AL SAPOR DI VINO

Liguri da paradiso

coltivati

inferno

CARLO PETRINI

MR Quando Bertolt Brecht elogiava il lavore
umile & poco considerato dei milioni di operai
che hanno costruito le piramidi, le grand| cat-
tedrali e le meraviglle architettoniche dell'w-
manita, {forse non conosceva uno degli scenari
&Il) sconvolgenti dell'opera umana: | vigneti a

rrazza delle Cinque Terre., Ii tratto delia Rivie-
ra Orientale della Liguria, lungo circa quindici
chilometri tra il temitorio del comune di Lévan-
10 @ quetto di La Spezia dave a ridosso del
mare 8 inseguono | muretti a secco a sorregge.
re | vigneti che da tempo immemorabile pro-
ducono uva: questo angole di paradiso sono le
Cinque Terre.

Fino a quando continuer ad operare una
generazione di viticoltori su per quegli impervi
sentieri & picco sul mare? Tanta fatica che per
secoll & stata una ragion di vita per questi ligurt
stagliati con I'accettar & ancora sensata rispet-
to alla scarsa remunerazione che si ottiene da
questo genere di agricaltura? Queste domande
e Jo sono poste i soci fondatori della Coopera-
tiva Agricolura di Riomagglore, Manarola,
Comniglia, Vernazza e Monterosso quando all't-
nizio della loro attivita scelsero di salvaguarda-
re questa esile ecanomia. Se consideriamo
che [a Cantina cooperativa vinifica le uve dei
conferenti da soli cinque anni non possiamo
che congratularci per i risultati ottenuti, in par-
ticolare nel selezionare vini ottenuti da uve
coltivate nelle mlglleorl posizioni, che qui vo-
gllamo segnalare: Serza di Rlomagglote, Cam-
po di Manarola, Posa di Volastra, Merito di

ueata piccola rivoluzione che ha investito an-

&Mn congeniali strutture di ausilio (del -

)l trenind ira | vigneti) va al giovane presidenie
Bonanini e all'enologo dott. Capris,

1l vino bianco Cinque Terre vendemmia ‘86
st nta con grande eleganza nel suo colore
brillante & nel suo profuino intenso, dal sapore
fresco € di beva franca. E ottimo per ogni abbi-
namento con il pesce e le tipiche [nttate di

verdure liguri. £ anche compito del consuma-
tore salvaguardare questi capolavori dell'uma-
nitd riconoscendo a questi vini il prezzo giusto
per il lavoro che richiedono; pensate che ben
14 tipi di uve bianche sono coitivate su queste
terrazze, a testimonlanza di una viticoltura di
grande tradizione. Sono uve dai nomi simpati-
¢l, in dialetto ligure dalla Ruspara atla Gianco-
rofta, dalla Gundurina alla Verdusca alla Bes-
sara ed altre ancora. Tutto ci® rappresenta un
patrimonio unico per {'enologia italiana che va
salvaguardato e difeso. La Cooperativa Agri-
coltura & il punto di riferimento pid qualificato
per la conoscenza e 'acquisto di questi vini
che anno dopo anno, ancorché di scarsa rro-
duzione, aumentano la loro qualit e la loro

bonta,

La Cooperativa Agricoltura d! Riomaggtore,
Manarols, Cornlsjllu. Vernazza ¢ Monierosso
(1901 Gmspo Riomagglore - La Spezis,
tel. 0187/920435).
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Riviera del Brenta

La condotta gastronomica
Arci gola della riviera del
Brenta organizza la presen-
tazione della guida i vini
d'ltalias edita da Gambero
rosso-Arcl gola con una «de-
gustazione vini e abbina-
mento piatti» domani sera
alle ore 20 presso il ristoran-
te «La Ragnatela via Caltana
79 - Scaltenigo di Mirano
tel, 041/436050.

Oltrepd
L'appuntamento & previsto
per il 15 dicembre (che & un
martedi) presso il ristorante
+A! piano» del socio sapen-
te Mario Musoni. Vi aspettia-
mo puntuali dalle 19.30 alle
20. Presenteremo la guida ai
vini d'lalia (con pos.\sibl:jllé
\ } " o da-

Sala San Francesco il presi-
dente dell'Arcigola Carlo
Petrini presentera il libro
«Vini d'ltaliaw, Per informa-
zioni [ tscrizioni:
0324742732,

remo il via al tesseramento
1988, Inoltre tra una ponata
e l'altra due chiacchiere an-
che sulle iniziative da intra-
prendere nella  Condotta
enogastronomica deli'Oltre-
pd pavese. Eccowt nel frat-
tempo il meni: Lombo dile-
pre, gallette di carciofo, ri-
sotto alla pernice rossa, cap-
pone tartulato, sorbetto di

re e Barbacarlo, mousse
di cloccolato blanco. [ vini:
Malvasia 86 ma Muiraghina,
Bonarda 85, il Gambero;
Rosso Oltrepo 83 Ca Longa.
Prenotarsi in fretta a questi
numeri dv telefono: Risto-
rante al Pino 0385/6G0479
oppure Anna Gregorutti

0. 5{6!303. Ricordatevi
che il tutto costa §0.000.
Incontrarc

Prima iniziativa Arcigota del
Circolo Incontrarci di Do-
modossola, Mercoledi 16 di-
cembre alle 21.00 presso la

1l circoto Arctgola «Boccon-
divinos di Bra, via Mendicita
Istruita 14, 12042 Bra, orga-
nuzza per il mese di dicem-
bre tre patici

Notizie Arcigola

Cenone di Capodanno: que:
sti i prezar (comprensivi di
vino): circolo «Boccondivi-
no» di Bra, lire 60 mila, 75
posti (el 0172/425674).
«Osteria dell'arcos di Alba,
lire 60 mila, 35 posti (tel.
0173/363974). sRistorante
dell'arcangelos di Bra, lire
90 mila, 60 posti, (tel.
0172/422163).

A Firenze .

Prima Dieta Territoriale del-
1'Arci-Gotla di Firenze sabato
12 dicembre. | lavori inizia-
rono alle 10 di mattina scan-
diti da pause per degustazio-
ne e meditazioni, fino alla
conclusione con la cena.
Tutto questo accadrd nelle
sale dell'salbergaccio del
Machiavellis, a Sant'Andrea
in Percunnina, luogo ame-
no, molto conosciuto, nel
quale ser Niccold ebbe la
ventura di essere esliato. La
Dieta si concludera sabato
stesso, prima di iniziare la
cena, ma avra un ideale

e )
:nenli per 1 soci dell'Arcigo-

a:
Glovedl 24 dicembre, ore
20.30. cena di Natale. Al
«Boccondivino» di Bra, lire
30.000 vini comprest (per
renotazione_telefonare al
172/425674) Al nstorante
Arcangelo di Bra- lire 40.000
vini compresi (per prenota-
zione telefonare al
0172/422163).

Sabato 26 dicembre, ore 20:
«chinas natalizia; la «chinas
& la classica tombola che si
giocava nelle Langhe duran-
te i lunghn mes! invernali.
Premi in natura. Menl tradi-
zionale a hre ventimila (vini
compresi). Per prenotazioni
telefonare al 0172/425674.

comp ia mattina di
domenica, quando, nelta Sa-
1a 4 Stagioni del Palazzo Me-
dict Riccardi, avverra la pre-
miazione dei 32 migliori vini
italiani, secondo l'indicazio-
ne della guida «vini d'ltalias,
redatta da Arci-Gola con I'é
$u|pe di «Gambero Rossos.

utti i convenuti sono invita-
ti anche a questo avveni-
mento. Per assicurare Veffi-
cienza della parte enoga-
stronomica della Dieta ¢ ne-
cessario che ogni socio con-
fermi la sua presenza con
una telefonata ai numeri
294261 (matina), 585186
ovvero 291827 (ora cena),
prehisso 085, Per coprire le
spese congressgiali & previ-
sta una quota recipa-
zione dl‘l‘.. 20.000.pil pe

mettono nel Martini cocklail. Ma poi ci sono:
1a squisita € volumuinosa Guarraffa di Sicitia, la
spagnola Manzanilla, forte di sapore e di colo-
re, le gigantesche Cerignola e Uovo di piccio-
ne, che fanno bella figura ma non sanno di
niente. Tra quelle che vediamo nere, la More-
sca, la Carolea e le infinite sottovarieta locali,
che dalle mie parti si chiamano «nostrali» e
basta.

Come si preparano al palato? Cosi. Dal Me-
dioevo fino all'Artusi facendole giacere prima
in una concia di calce viva e cenere di quercia,
poi lasciandole in salamoia. Questa conserva ¢
riportata pari pari dal «Trattato della natura de’
cibi et del beres del seicentesco Pisanelli, il
quale perallro glorifica le olive di Bologna, di
cui si & persa totalmente memona. Oggidi nel-
la maggior parte col metodo Sivighano, ovvero
levando I'amara con bagni di soda e poi facen-
dole fermemtare in salamoia sempre meno
concentrata; sono queste le olive verdi e nere
piti comuni. Ma si possono tenere al naturales
sotto sale; in questo caso si preferisce schiac-
ciarle un poco e condirle con erbe aromatiche
(timo, sempre dalle mie parti, ma anche origa-
no, finocchio, mentuccia ecc.). § greci prima di
metterle in salamoia le olive nere le tengono
un paio di giorni sotto I'aceto di vino e in certi

Da ze’ M
e fritte a

mercati s vendono anche cosl. Pol, sempre le
nere, al forno, scoltale ¢ falte pol leggermente
passire un paio di giomi in un forno e servite al
naturale. Chi gira i commestibili dei paesini,
soprattutto nel sud, poi le pud trovare in mille
altri modi: salate, condite con l'aglio, tenute
sott’olio con it peperoncino e ancora aglio,
profumate al finocchio e al pepe, ai chiodi di
garofano e all‘alloro.

Essendo, come si diceva, hutrimento meta-
fisico, le olive stanno bene dappertutto: condi-
scono e paste, le carni, i pesci. L'essenza del-
Voliva per il greco Teolrasio & il calore, il calo-
re in elfetti @ anche per i dietologi che la consl-
gliano come energetico. Ma credo che il suo
«buono» stia da sempre nel profumo e nell'aro-
ma, nel suo gusto sempre in bilico tra ii dolce
e I'amaro. Il mio amico Roberto, che & austero

d della storia le di Plinio gl ci-
tata, s¢ le mangla con il pane nero e ne gloisce.
A fanno, o | 9, i bracclanti rac-
coglitori di Sicilia, anche se probabilmente
non ne gioivano. Secondo Catone a mangiarle
SON0 S0 gli st dati che bighello-
nano per il foro cincischiando per 'appunto
olive, ceci e piselli tra un boccale e l'altro di
vino (beh? che ¢'é di male a farsi un aperiti- ,
vo?). Ma Columnella dice che { bravi colon
condividono con i loro schiavi un semplice
mezzodi di pane, olive e formaggio di pecora.
Sta di fatto che se cerchi l'oliva val inevitabil-
mente a sbattere nel pane, tant'¢ che in Sicilia
e in Calabria le olive si cuotiono direttamente
sminuzzate col pane, e anche intere, nel pane
della lesta. Gli ascolani sistemato un buon ri»
pieno al posto del nocciolo, le friggono. La
signora fa a cui sto d do, che 2 d|
Rimini, le frigge insieme alle salsicce: come al
solito sono i romagnoli ad avere l'idea pid evo-
luta e simpatica dell'anima.

,'ori farcite
ascolana

ANTONIO ATTORRE

S La fortuna delle olive ascolane risale al-
I'epoca della civiltd picena, quando i soldati
romani, abituati a fare notevole uso di olive, di
cui apprezzavano le qualita energetiche, trova-
rono piu gustose queile assaggiate nel Piceno:
inizid cosi una consistente esportazione di oli-
ve da Ascoli a Roma. Piu dilficiie ricostruire
l'origine esatta di questo piatto, singolare, ric-
co e molto autoctono, che & il fritto di olive
ripiene all'ascolana. Autoctono perché, riper-

un'enoteca in piazza Arringo, dove pratica:
mente a qualsiasi ora si p deg oli-
ve ripiene ben calde, esistono contaminazient
sfasts consistenti nell'amalgamare le carni tri-
tate crude, evitando cosl la fondamentale ro-
solatura. E passando subito alla [rittura. Se &
dilficile ricostruire 'origine esatta deli'oliva
farcita all'ascolana, collocablle comunque
nell'Ottocento con probabile memoria di ri-
cette rinascimentali, sembra certa la sua ap-

correndo lo sviluppo della vita le edella
gastronomia regionale del Settecento e del-
'Ottocento, ci si trova spesso di fronte a ricet.
te, anche piuttosto elaborate, circoscritte perd
alla zona d'origine. Autoctono, poi, perché le
olive tenere, essenziali in questa elaborazione
per il loro gusto e le loro dimensioni, sono
Pprerogativa di una zona limitata. Suscettibile,
ovviamente, di varianti e di esemplificazioni, la
ricetta dell'oliva fritta all’ascolana nichiede una
preparazione piuttosto elaborata: tolto il noc-
ciola, le olive vanno tagliate a spirale iniziando
dal picciolo, per poi essere riempite dalla far-
cia che prendera il posto del nocciolo. L'impa-
sto si ottiene rosolando cipolla e sedano ed
aggiungendovi carne magra di suino, carne
magra di vitello, petto di pollo e di tacchino,
spruzzati di vino bianco una volta rosolati. A
cottura ultimata, le carni e le verdure vengono
passati al tritacarne, l'impasto viene legato con
le uova e si aggiungono parmigiano e noce
moscata. Dopo la riempitura, paziente e molto
sslow» di ogni oliva con una paliottolina di
farcia, le olive vanno fritte in abbondante olio
di oliva bollente, tolte appena dorate, sgoccio-
late e servile ben calde.

Accanto a questa versione «classicas confer-
matami da ze' Migliori, che in Ascoli Piceno ha

p | agli inizl, a quelle forme di
cucina ricea, elaborata, ansiosa di sprovincla.
lizzarsi introducendo francesismi, che carattes
rizza i ricettari delle lamiglie aristocratiche e |
menu dei ricevimenti ufficiali nella seconda
meta del secolo scorso. Il privilegio che hanno
sempre goduto le verdure nella cucina mavctu-
glana, si traduceva, nella cucina povera, n
piatti unici dietetici, energetici, soprattutto
economici, in cul le «erbes dominavano, ac-
compagnandosi, a seconda delle opportunita,
col pesci (& il caso del brodetto), con uova,
col vino in funzione essenziaimente nutritiva
ad arricchi i L'olio, apf ggio
deile famiglie ricche, era sostiuite quasi totals
mente dal lardo del maiale, principale fonte di
prateine e risorsa per qualsiasi tipa di cottura,
In altre tavole, dunque, nasceva questa elaba-
razione compiaciuta delle olive ripiene, propo-
nibili, fra Valtro in vari momenti di un pranzo.
Se capitate ad Ascoli Piceno vi consiglio di
concedervi una sosta al ristorante Kurszal, in
corso Mazzini 221 (un pranzo medio costa tra
le 20 e le 30 mila lire), dove potrete degustare
le olive farcite come antipasto, magar conuno
champenois, come contorno a un arosto di
carni, o come componente di un fritto misto,
con altre verdure e cremini.

Tutti gli oli d’Ttalia
attorno a quei frantoi

SERGIO SPINA

- Le hes sono bili

e Y'olio di S ? Se lo trovate

della vita. lo ne ricordo due: la seconda, avevo
allora circa vent'anni, fu di carattere sentimen-
tal-gastronomico, nel senso che mangiai un
intero mazzo di rose per far calpo sulla figlia
dell'ambasciatore romeno. La prima fu ben pid
determinante essendosi scatenata quando
avevo dieci anni (e forse meno) comphc la
simpatia dei frantoiani, la bonta della

p
avrete una sorpresa piacevolissima: olio dal
sapore fruttato dalla dolcezza guasi inimitabi.
le. Risalerdo fa penisola troviamo il Molise,
poco, e I'Abruzzo sopratiutto nei Chietino e
net Pescarese con un olio di proluma tresca,
di sapore deciso di oliva spremuta, di colore
quasi verde. Il Lazio & patria orgogliesa di oli

di ceci, la della ione, e, last

perbl: Sabina, R , Castelli e Lago di

but not least, l'intenso penetrante afrore del
I'olio appena spremuto. Vi parlo di cinquan-
t'anni orsono, nei paesi i frantoi erano quasi
tutti a energia animale, le grandi macine di
pletra giravano lentamente cigolando, spinte
dalla marcia costante dell'asino.

Le olive, raccolte a terra, erano mischiate:
verdi, nere, stoccater tutto era buono per fare
olio che fatalmente non poteva essere un cam-
pione di «basicitds. Aveva un sapore legger-
mente acre, forse addurittura un po’ acido: al
paese si diceva che l'olio «si sentivas. E vi rac-
comando |'atmosfera putolente della cucina
quando si facevano i fntti. Ma che fosse di
prima freddo, gine, su
questo proprio non ci pioveva. Oggi che le
olive vengono si raccolte quasi ovunque, in
Puglia dopo che sono cadute ma

Bol prod un liquido piuttosto denso
(quando & appena sp ), 1 dal
verde al giallo di profumo intenso, di sapore
caralteristico con lontanissimi sentori amaro-
?nt?“ (specie in Ciociaria) in un gradevole ef-
etto.

Marche e Umbnia hanno un olio molto simi-
le, di delicato profumo, di sapore tenue e ar-
mogico. L'acidita si mantiene dal sud al centro
Italia a un valore medio tra 10 0.3 € 1o 0.7 per
cento. In Toscana, zona principe, ma che di-
co?, regale, imperiale, d’eccellenza, il Chianti
¢ le colline intomo a Montalcino creano il
grande, poetico olio tascano: tutto particolare
se si pensa che, unico in ltalia, ha lontano
sapore di noccicla e un colore giatio-verde
inconlondibile. Qui 'aciditd cormincia sotto lo
0.3 per cento, verso valori quasi neutri, ideali,
La ragi ¢ da i non sol alte

lontane dal terreno da grandh reti tese sotto gli
olivi, non vi & pit pericolo di ammaccature e
altre pid gravi lesioni: nei grandi frantoi moder-
ni, 13 dove 1a spremitura si fa anche a freddo,
l'olio che scende ¢ certamente molto meno
acido di una volta. Conserva ad ogni modo le
sue caratteristiche di otio, come dire?, marino:
1l sole, la salsedine, 1l vento ncco di iodio, il
terreno sassoso ne fanno un prodotio di sapo-
re intenso. Che si «sente» appunto

Ho parlato finora, € me ne scuso, dell'olio
del Salento Quello di Bitonto, cioe delle Mur-
ge, ha grado di acidita sicuramente minore,
colore pit tendente al gialio (quelio salentino
€ verdognolo) sapore un po’ meno spiccato di
aoliva ma matura. Bisogna purtroppo tralasciare
per | momento gh ol di Sicilia, di Calabria e
Camp che non pr > carattenstiche
peculian mentevoli di menzione Ah! Mi nim-

caratteristiche del terreno, ma anche ai tipi di
olive. Intorno al lago di Garda si produce a
detta di molti il miglior olio d'ltalia: sapore
delicatissimo, profumo inconfondibile eppur
delicato, perfetto per sughi ¢ condimenti cru-
di. Ma... ma la presenza piutiosto marcata di
acido linoleico ne limita I'uso (ottimale) a otig,
nove mesi, L'olio ligure infine gode di tutte le
qualitd, cost segrete, che caraterizzano i suol
vini. Un colore dorato incontondibile, con bris
vidi di verde, profumo delicato e pur penetran.
te di olivo verde, sapore da giudicare perfetto,
se mai esiste la perfezione. La ragione va ricers
cata apct_ne nel fatta che la Liguria @ la regione
dove l'olio viene estratto quasi esclusivamente
per decantazione. Nelle altre regioni si preferi-
sce estrarlo per filtrazione. L'elio ligure ne o
sulta dunque pid smarbidos degli altd, I mis
gliore tra i miglion oli del mando.
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