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aal «Unee guida per una sa­
na e corretta alimentazione-. 
E' il titolo di un opuscolo, 
quattro pagine semplici sem­
plici, che espone In forma pia­
na la composizione degli ali­
menti e consiglia quelli «privi­
legiati». In questa pubblicazio­
ne, le antiche regole della die­
ta mediterranea, rivalutate ne­
gli scorsi anni e «lanciate* in 
tutto II mondo grazie agli studi 
del nutrizionista americano 
Ance! Keys e del suo gruppo 
«Seven Countries Study», as­
sumono un posto di riguardo. 
Le "Unee guida" sono pubbli­
cate dall'Istituto Nazionale 
della Nutrizione. «Nei prossi­
mi giorni - spiega il prolessor 
Marcello Ticca, direttore del­
l'Istituto - le "Unee guida" 
entreranno capillarmente nel­
le famiglie italiane. Ne sono 
state stampate quattro milioni 
di copie, e verranno distribui­
te ai medici di famiglia, che a 
loro volta provvederanno a 
una diffusione mirata tra I loro 
pazienti*. 

L'olio d'oliva rappresenta 
uno dei caposaldi della dieta 
mediterranea: «Insieme a pa­
sta, verdura, frutta, l'olio d'oli­
va rappresenta il grasso tradi­
zionalmente usato per condi­
re e per cucinare. La dieta me­
diterranea si è dimostrata il 
modo più indicato per ridurre 
il rischio di malattie cardiova­
scolari, che sono la prima 
causa dì morte nel nostro Pae­
se, attraverso il controllo e la 
riduzione degli eccessi di co­
lesterolo provocati dall'assun­
zione di certi cibi». 

Sconsigliata quindi l'assun­
zione di grassi animali oltre i 
limiti definiti dalle tabelle nu­
trizionali, restano i grassi di 
origine vegetale. L'olio d'oliva 
è quello che presenta il mi* 
gllore equilibrio tra i grassi in­
saturi, quelli che hanno il me­
lilo di abbassare il livello di 
colesterolo. •Direi che rispet­
to all'olio d'oliva vale la pena 
di sottolineare alcuni luoghi 
comuni per sfatarli - aggiunge 
Il professor Ticca -, Anzitutto, 
il fatto che taccia ingrassare. 
Tutti I grassi, indistintamente, 
sia animali che vegetali, svi­
luppano 9 calorie al grammo. 
L'elfetto di "pesante spesso 
attribuito all'olio d'oliva deri­
va soprattutto dal suo aspetto. 
E' denso e saporito, ma que­
sto è un pregio, visto che ne 
basta meno per condire bene. 
Inoltre, tutte le ricerche han­
no stabilito che è uno stimo­
lante per la digestione, stimo­
la le mucose intestinali, men­
tre l'enzima lipasi in esso con­

tenuto facilita la secrezione di 
bile e quindi la digestione di 
se stesso e degli altri cibi*. 

Il professor Ticca consiglia 
l'olio d'oliva anche per frigge­
re: l'equilibrio dei grassi insa­
turi fa sì che risulti resistente 
al rapido riscaldamento evi­
tando l'effetto di formare pe­
rossidi dannosi alla salute. 
«Nell'olio d'oliva sono pre­
senti gli alfa-tocoferoli, pre­
cursori della vitamina E e i po-
lifenoli, con effetto stabiliz­
zante. Tra i grassi, l'olio d'oli­
va risulta molto stabile al calo­
re e alla luce, tant'è vero che è 
usato per conservare carni e 
verdure, nei sott'oli giustap­
punto. La composizione del­
l'olio d'oliva è molto com­
plessa ed è senz'altro il più 
equilibrato nella presenza di 
acidi grassi polinsaturi, che ne 
costituiscono il 12%. Recenti 
studi dell'Istituto Sovietico 
per le sostanze grasse - ag­
giunge il prof. Ticca - hanno 
stabilito le caratteristiche del­
la sostanza grassa ideale: 20% 
di acido linoleico, 30% di aci­
di arasi saturi e 50% di acido 
oleico. Ebbene, pur non esi­
stendo in natura nessun gras­
so con queste caratteristiche, 
il più simile è risultato l'olio 
d'oliva. Tra l'altro, negli ultimi 
tempi sono state rivalutate le 
proprietà salutari dell'acido 
oleico, che - è stato dimostra­
to - concorre ad abbassare 
l'assorbimento del colestero­
lo». 

Sulle ricerche epidemiolo­
giche di Ancel Keys è stato 
scritto molto, e sono noti i da­
ti del nutrizionista americano 
sulta casistica della coronaro-
patia collegata alla dieta me­
diterranea, a tutto favore di 
quest'ultima. Meno noti i suc­
cessivi studi relativi allo svi­
luppo del sistema nervoso 
centrale. «I figli dei ratti da 
esperimento - spiega il diret­
tore dell'Istituto della nutrizio­
ne - nutriti con olio d'oliva 
hanno presentato una più pre­
coce e più completa matura­
zione del sistema nervoso 
centrale rispetto a quelli nutri­
ti con altri grassi. Altre ricer­
che sul cancro, hanno poi di­
mostrato l'utilità dell'olio d'o­
liva per prevenire neoplasie 
mammarie*. Insomma, la 
scienza medica è prodiga di 
dati a favore di questo alimen­
to. Conclude Marcello Ticca: 
•Teniamo conto che t'olio 
extravergine di oliva è l'ali­
mento con la composizione 
più simile a quello del latte 
materno, alimento unico e in­
sostituibile nei primi anni di 
vita...». 

RINALOA CARATI 

•ai «Il nostro Paese è il mag­
gior produttore al mondo di 
olive e di olio di oliva. Il setto­
re è di enorme importanza: su 
2.300.000 aziende esistenti in 
Europa circa un milione si tro­
vano in Italia; il valore della 
produzione italiana ammonta 
a circa 2000 miliardi, l'olivi­
coltura rappresenta il 35% del­
le colture legnose, e abbiamo 
circa 150 milioni di piante: un 
grande patrimonio produttivo 
e ambientale, unico ed irripe­
tibile, perché si tratta di una 
coltura tipicamente mediter­
ranea, presente quasi in ogni 
regione italiana, ma partico­
larmente concentrata nel 
Mezzogiorno». 

Marcello Stefanini, respon­
sabile della commissione 
agrana nazionale del Pei, tie­

ne in modo particolare a sot­
tolineare l'incongruenza della 
situazione in cui si trova l'Ita­
lia: «La cosa incredibile è che 
il Pan (Piano agricolo nazio­
nale, ndr) considerava l'olivi­
coltura un settore marginale, 
senza grandi prospettive, ma 
è vero il contrario. Certo, oc­
corre un profondo processo 
di riorganizzazione; un piano 
di settore che si proponga lo 
sviluppo di questa coltivazio­
ne non c'è. Questa è la più 
grave responsabilità del go­
verno nazionale. Pare assur­
do, ma l'Italia, primo Paese 
perla produzione, tuttavia im­
porta olio di oliva; è evidente 
che bisogna mettere in grado 
la nostra olivicoltura di con­

frontarsi con quella degli altri 
Paesi mediterranei; in partico­
lare con la Spagna» 

Cosa occorre per modifi­
care la situazione? 

Appunto, occorre una riorga­
nizzazione del settore che 
punti a migliorare la qualità 
della produzione anche attra­
verso nuove piantagioni, che 
corrispondano a queste esi­
genze di qualità, ma consen­
tano di contenere i costi di 
produzione. Inoltre, che ri­
sponda alle esigenze di tutela 
ambientale e paesaggistica, 
perché gli olivi sono elemento 
essenziale del paesaggio agra­
rio italiano; per questo la col­
tura può essere sostenuta con 

aiuti diretti, anche là dove non 
vi fosse l'immediato vantaggio 
economico. 

Il Partito comunista ha 
presentato un programma 
per lo sviluppo della olivi­
coltura... 

Sì. Abbiamo presentato un 
documento che individua i 
problemi e dà le indicazioni 
per stendere un piano nazio­
nale olivicolo, naturalmente 
d'intesa con le Regioni, che 
hanno la materia principale in 
questo campo. Il piano do­
vrebbe affrontare tutti gli 
aspetti, partendo da un pre­
supposto: bisogna intendere 
l'olivicoltura come una gran­
de risorsa dell'agricoltura e 

del Paese. E allora è necessa­
rio che il governo faccia un 
piano organico per tutte le 
questioni: quella ambientale 
paesaggistica; quella produtti­
va, della trasformazione e dei 
frantoi; quella della commer­
cializzazione; quella della pro­
mozione; quelfo della ricerca, 
della diffusione delle innova­
zioni, sia per la produzione 
olearia, sia per la produzione 
di olive da mensa, spesso tra­
scurata, che invece e un'attivi* 
tà molto importante. 

Il Pei quindi non si limita a 
denunciare la grave situazio­
ne esistente (pensiamo per 
esempio alla gelata dell 85, 
che avrebbe potuto essere 
colta come un'occasione per 
riorganizzare; Invece addirit­
tura i risarcimenti hanno tar­
dato tre, quattro anni, ci sono 
coltivatori che devono ancora 
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6.065.000 Irvam 
4.300.000 Irvam 
8.240.000 Irvam 
3.500.000 Irvam 
6.600.000 Fao 
3.546.000 Istat 
5.900.000 Istat 

mmmm—mmmmmmmm In attesa del Piano olivicolo nazionale, i 250.000 del Consorzio adottano norme comuni 

Il Cno propone un «codice di autodisciplina» 
CHIARA POLETTI 

aal Importante per il pro­
dotto in sé e importante per i 
suoi risvolti sociali e ambien­
tali: l'olivicoltura rappresenta 
il 4% dell'intera produzione 
agricola nazionale. A difende­
re gli interessi dei produttori 
sono le Unioni nazionali. Tra 
queste il Cno, consorzio na­
zionale degli olivicoltori, rap­
presenta ben 250.000 produt­
tori, e si occupa dell'intero ar­
co dei problemi, dall'assisten­
za tecnica all'elaborazione di 
politiche di settore, fino alla 
ricerca di mercato e alla pro­
mozione dei prodotti. E' il 
presidente del Cno, Mario 
Campii a rispondere a una se­
rie di domande sui problemi 
dell olivicoltura e sulle propo­
ste del Consorzio. 

L'olivicoltura è accusata 
di essere un settore assi­
stito, Inadeguato a dare 
reddito. Quali sono le vo­
stre proposte per U rinno­
vamento? 

Innanzitutto, questo non può 

prescindere dall'introduzione 
del Piano Olivicolo Nazionale, 
sempre promesso e sempre 
rinviato. La nostra proposta in 
materia punta sulla ristruttura­
zione complessiva del settore. 
Dobbiamo ricordare che i sus­
sidi all'olivicoltore hanno la 
funzione di mantenere popo­
late alcune zone e quindi sal­
varle dall'abbandono. L'olivo 
e una componente fonda­
mentale del paesaggio italia­
no, una sicurezza per il territo­
rio anche dal punto di vista 
del suo assetto geologico. 
Tanto che, fatto un calcolo di 
costi e benefici, mettendo nel 
conto anche quelli ambienta­
li, conviene sovvenzionare 
certa olivicoltura improdutti­
va. A grandi linee sì può valu­
tare che il 30% dell'olivicoltu­
ra italiana dia reddito e sia 
quindi competitiva sul merca­
to, pur con opportuni inter­
venti migliorativi. Riteniamo 
poi che il 1535 circasia insuffi­
ciente per dare reddito, ma 
che con alcuni investimenti 

possa essere messa in grado 
di funzionare. Un'altra parte 
ancora va nconvertita ad altre 
produzioni, mentre il residuo 
25%, che produce piccole 
quantità di olio buonissimo, 
ma a prezzi esorbitanti, va 
mantenuto solo a patto di 
considerarlo un presidio am­
bientale. 

Per modernizzare l'olivi­
coltura secondo queste li­
nee occorre una possa ca­
pacità Innovativa. Che co­
sa offre U Cno al suol asso­
dati, sul plano operativo? 

La nostra proposta operativa 
ha già un nome: «pacchetto 
olivo». Dietro la parola magica 
«qualità* ci sono cose concre­
te: ad esempio, progetti di ri­
cerca e sperimentazione, co­
me quelli già presentati al Mi­
nistero (a proposito di vivai-
smo, di difesa della qualità e 
di raccolta meccanica) Ma 
non basta, proponiamo un si­
stema di autodisciplina, rea­
lizzalo adottando le «norme 
comuni di produzione» latte 
propne dai nostri associati 

Forti dell'esperienza «post ge­
late» dell'85, siamo in grado 
di elaborare progetti di ristrut­
turazione e di dare la necessa­
ria assistenza tecnica e finan­
ziaria, nonché di contrattare 
collettivamente l'acquisto dei 
mezzi tecnici necessari all'oli­
vicoltura di qualità Questo sul 
fronte dell'offerta Su quello 
della «domanda» il Cno orga­
nizza la richiesta di innovazio­
ne proveniente dagli associa­
ti, in funzione della specificità 
regionale. 

Il Cno, tramite le «norme 
comuni di produzlo-
ne»,cerca di Indirizzare gli 
associati alla ricerca della 
qualità. Tuttavia oltre al 
produttori, anche chi con­
feziona e chi vende ha la 
sua parte di responsabili­
tà. Quali sono le vostre 
proposte? 

Il controllo e la tutela della 
qualità si devono esercitare 
lungo tutta la trafila dalla pro­
duzione al consumo. Anche 
per questo motivo proponia­
mo di ne lassi ficare gli oli se­

condo qualità in extravergine 
- versine - d'oliva e di ndiscu-
tere la presenza degli oli di 
sansa tra quelli ammessi al 
consumo diretto Le norme 
Cee di commercializzazione, 
poi, dovrebbero comprende­
re quelle relative alla presenza 
di sostanze non organiche al­
l'olio di oliva, in ambito nazio­
nale, lo Stato dovrebbe a no­
stro avviso aggiungere forme 
di valorizzazione e tutela della 
tipicità. In più, autonomamen­
te, abbiamo rivolto precise 
proposte alle altre associazio­
ni di produttori olivicoli per la 
costituzione di un «istituto di 
tutela» con laboratorio di ana­
lisi in proprio, per proteggere 
e controllare il prodotto ge­
nuino. 

L'andamento del prezzi 
negli ultimi anni non è sta­
to particolarmente favore­
vole per 11 produttore. 
Qual è la vostra valutazio­
ne rispetto al mercato na­
zionale? 

Da una parte osserviamo ro­
me il consumatore previlegi 
sempre più il prodotto confe­
zionato rispetto allo sfuso, 

sebbene l'acquisto di olio di­
rettamente al frantoio sia an­
cora una realtà molto consoli­
data al Sud. Inoltre, notiamo 
che, all'interno di un consu­
mo complessivamente stabi­
le, si afferma sempre più la 
quota degl'extravergine. Ciò 
significa a nostro avviso che la 
ricerca della qualità è arma 
vincente. Sul reddito del pro­
duttore, comunque, pesano ie 
scelte della Cee con il suo si­
stema dì aiuti: l'anno scorso ì 
contributi sono stati notevol­
mente ridotti. La scelta di 
puntare alla qualità significa 
garantire un mercato. E per fa­
re qualità occorre introdurre 
innovazioni 

Quali sono gli Interventi 
che caratterizzano rinno­
vazione In olivicoltura? 

Si può parlare a questo propo­
sito di raccolta meccanica 
delle olive, oppure degli im­
pianti di molitura in continuo. 
Stanno cambiando modi- e 
tempi di raccolta: ad esemplo 
abbiamo ottenuto buoni risul­
tati con l'introduzione di vi­

bratori per la raccolta al punto 
giusto di maturazione e con la 
conservazione in casse di pla­
stica, anziché negli antichi 
sacchi di iuta, dove le olive 
restano schiacciate. Si presta 
più attenzione, poi, ai proces­
si antifermentativi delle olive. 
Dove c'è stato espianto, an­
che al Sud, sono state reim-
piantate varietà adatte alla 
raccolta meccanica: un inve­
stimento che paga in termini 
di pregio del prodotto finito. 
C'è ancora da lavorare molto, 
poi, sui frantoi, razionalizzan­
do il processo dì molitura, a 
sua volta fondamentale per la 
redditività della coltura. Ma 
mi preme anche parlare del 
rapporto olivicoltura e am­
biente. Il consorzio da oltre 
cinque anni è impegnato a dif­
fondere tra i soci le tecnolo­
gie per il trattamento delle ac­
que reflue dei frantoi. Le tec­
nologie esistono, ma.occorro-
no investimenti per ammoder­
nare gli impianti di molitura. 
Diciamo che si toma con que­
sto al discorso iniziale: il set­
tore va trasformato global­
mente, sulla base di un Piano 
preciso. Che non c'è ancora. 

prenderli); ma ha fatto questa 
proposta, e si impegna a raf­
forzare la propria azione per 
conseguire i risultati di: a) 
esaltare la competitività e la 
redditività della produzione 
olivicola e olearia nazionale; 
b) esaltare la qualità; e) raffor­
zare l'associazionismo econo* 
mico nel settore. 

Hai parlalo di ricetta 
scientìfica: COBK può Inci­
dere la questo settore? 

Un punto debole nel nostro 
Paese, sta nel fatto che non si 
trasmette mai nulla; non c'è 
rapporto tra la ricerca e l'atti­
vità produttiva. In Italia ci so­
no buone facoltà di agraria 
che studiano il problema, ma 
è aperta la questione del tra­
sferimento dell'innovazione 
nelle aziende, anche in questo 
campo; può essere d'aiuto 
l'ingegneria genetica, per 
esaltare determinate qualità. 
Per esempio, in Toscana si sta 
sperimentando un raccoglito­
re di olive a raggi laser. 

Ma sono elementi essenzia­
li anche quelli della trasforma* 
zione e della commercializza­
zione. Bisogna tenere conto 
che c'è necessità di concen­
trazione dei processi di tra* 
sformazione, che però non 
può allontanare troppo I fran­
toi dai luoghi di produzione. 
Infatti, la qualità dell'olio è de­
terminata dalla rapidità del 
processo di trasformazione, e, 
quindi, anche per le grandi so­
cietà olearie - industrie che 
spesso raccolgono, miscela­
no e commercializzano l'olio 

- c'è un problema di controlli. 
E poi occorre Una politica di 
promozione che metta in evi­
denza il nostro prodotto sul 
mercato europeo e mondiale, 
oltre che su quello nazionale, 
sottolineando le qualità ali­
mentar) e salutari dell'olio di 
oliva, che sono nettamente 
superiori a quelle dì tutti gli 
altri oli. Nella scala del valori 
di digeribilità, l'olio di sesamo 
segna 57%, mentre l'olio extra 
vergine di oliva ha digeribilità 
100%. 

L'olio h i d u n e 9*adl 
qualità •Hmeatarl « sala-
tari, cppwe è i 
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SI, per esemplo l'olio di oliva 
commestibile e poco usalo 
nei Paesi del Nord Europa; 
quindi bisogna lare una politi­
ca di prezzi diflerentiata Ire 
olio d'oliva « oli di temi. La 
Comuni!* economica euro­
pea di recento ha approvalo 
un regolamento sulla classifi­
cazione degli oli, che noi, re­
cependo Il regolamento euro­
peo, abbiamo trasformato in 
legge nazionale; questa legge 
ora è In discussione al Parla­
mento. E l'olio è un alimento 
di qualità e dalle qualità 
straordinarie; nutriente, dige­
ribile, Insostituibile Insom­
ma... pare che addirittura con­
tribuisca alla longevità, allun­
ghi la durata dell» nostre vi­
ta... E poi, bisogna dirlo, l'oli­
vo è una pianta belllaslma. 
Originale e bellissima. 

Dati confortanti dalla «Stazione» 
diretta dal prof. Enzo Fedeli 

Sono migliorate i 
sia la qualità fl 
sia la genuinità 
• • «Un fatto è certo: la pro­
duzione è notevolmente mi­
gliorata negli ultimi anni e la 
tecnologìa italiana è la più 
avanzata del mondo». L'asser­
zione viene dal prolessor En­
zo Fedeli, direttore della Sta­
zione Sperimentale Oli e Gras­
si di Milano, rispondendo a 
un'osservazione sulla fre­
quenza con cui episodi di sofi­
sticazione alimentare com­
paiono sulle cronache dei 
giornali. «Molto spesso di trat­
ta di errori banali, che non In­
cidono sulla salute delia gen­
te. Altrettanto spesso si osser­
va come le analisi su quel de­
terminato componente non 
siano mai state fatte e si grida 
allo scandalo. Il fatto è che il 
ventaglio delle analisi possibi­
li è talmente vasto che a farle 
tutte si paralizzerebbero la 
produzione e la distribuzione. 
Questo non significa però che 
i controlli non vengano ese­
guiti o che non si sia in pos­
sesso della metodologia com­
pleta*. 

La Stazione Sperimentale 
oli e grassi è emanazione del 
ministero dell'Industria, ed è 
finanziata per il 60% dalle 
aziende dei cinque settori in­
teressati: oltre alle industrie 
produttrici di oli alimentari, ci 
sono i detersivi, i cosmetici, le 
vernici e ì lubrificanti. Le 
aziende hanno diritto a uno 
sconto del 30% sul costo delle 
analisi commissionate alla 
Stazione. Un incentivo, quin­
di, a usare le competenze del 
servizio. Il settore oleicolo, in 
particolare, è molto frammen­
tato, e la sìngola azienda diffi­
cilmente riesce a fare ricerca 
e controlio qualità. «La ricer­
ca, per quanto riguarda l'olio 
d'oliva - spiega il prof. Fedeli 
- è già tutta fatta per la parte 
degli acidi grassi; io stesso si 
può dire per la patte relativa 
agli steroli. e l'analisi sterolica 
è quella che serve a stabilire la 
genuinità di un olio. Le nostre 
ncerche sono state recepite in 
pieno dalla Cee che te ha usa­
te per determinare le sue nor­
mative*. 

Mentre da un lato procede­
va la ricerca sulle componen­
ti, nell'industria oleìcola l'in­
troduzione di impianti in con­
tinuo, di maggiore igienìcità, 
ha consentito la grossa ridu­
zione negli inquinanti che 
emergevano dalle analisi. «Fi­
no a qualche anno fa - ag­
giunge il prof. Fedeli - si tro­
vavano anche tracce di DDT. 
Oggi si usano antiparassitari 
fosforati, che si degradano in 
meno di un mese senza lascia­
re tracce. In più negli ultimi 

anni l'uso di tali prodotti è 
nettamente diminuitoli. 

Anche se sarà difficile eli­
minarlo: lasciata da sola la 
mosca olearia è capace di di­
struggere fino al SOSK di un 
raccolto. Il prof. Fedeli cita le 
sperimentazioni dell'Enea, 
che ha collocato delle stazio­
ni di monitoraggio che segna­
lano l'allarme e permettono di 
intervenire solo al bisogno, e 
non preventivamente. 

•Attualmente I residui di so­
stanze usate in agricoltura si 
possono trovare nell'extraver­
gine, che non subisce proces­
si di raffinazione. Nell'olio 
d'oliva, raffinato, il solvente si 
porta via tutte le sostanze 
eventualmente nocive*. Non 
per questo l'olio d'oliva è 
esente da sofisticazioni possi­
bili, si tratta pero di solistica-
zionl commerciali, che non 
recano danno alla salute, co­
me quella classica dì aggiun­
gere olio di sansa in piccole 
percentuali. Anche questa 
trucco però si scopre facil­
mente con l'analisi sierolica. 

La composizione addica -
importante perchè l'acidità è 
il parametro alla base della 
classificazione e quindi del 
prezzo - si può determinare 
con la gascromatografìa. «At­
tualmente si classifica sulla 
base del numero dei perossidi 
presenti nell'olio, ma a nostro 
parere si tratta di un pararne-
tro incompleto: ci sono degli 
oli extravergini freschi di gran 
qualità che presentano una 
quota di perossidi superiore 
ad oli raffinati. Proprio per 
questo stiamo lavorando in 
collaborazione con (I COI, 
consiglio oleicolo intemazio­
nale, a stabilire delle procedu­
re di classificazione più com­
plete». 

Intanto, la Stazione speri­
mentale lavora in un ambito 
ancora parzialmente inesplo­
rato, quello degli aromi. La 
magia dell'olio d'oliva è data 
dalla presenza dì circa cento­
cinquanta aromi diversi, dì cui 
solo una settantina sono stati 
analizzati. Data la complessità 
di questa struttura, si cerca dì 
combinare la massima scienti­
ficità - l'analisi tramite «nasi 
artificiali, computerizzati -
con la sensibilità umana, tut­
tora insostituìbile. «Abbiamo 
approntato un panel di assag­
giatori - racconta Enzo Fedeli 
- e attualmente stiamo stu­
diando l'amaro e il piccante. 
Dosandoli meglio, si potrà 
modificare la qualità organo­
lettica dell'olio e adeguarla al 
nuovi gusti del consumatore». 

OP.RO. 
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