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i Maestri assaggiatori
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la piccola goccia «parlar

PIERLUIGI GHIGGINI

M Un tempo erano le figure tip)
che del porto di Onegha per lo piu
anziani la val dei

palato particolare insomma € un

dono di natura a certi bveth

prova di assaggio orale «Con una
suzione pnma lenta e delicata poi
rtare | o

campioni alla mano o le provette
unte nel taschino E la giacca im
mancabilmente chiazzata d olio
Gli giaton costituivano una
corporazionie numerosa e potentis
sima Sapevano far «parlares | olio
dolva comprendendone il hn

aggio sin ner mimim particolan

on uno schiocco della lingua po
tevano decretare la fortuna o la ro
vina di qualsiasi fjomitore

D} veri sommehier dell olio cloe
del Maestri in grado di insegnare 1
segreti del mestiere ai piu giovan
ne sono rimast una cinquantina in
tutta {talia Si sono nuniti in una
«rganizzazione nazionale degli as-
saggiatori di olio d olivas (fondata
Euamo anni fa sotlo | egida della

amera di commercio impenese) e
hanno costituito una classe han
cheggiatrice di samici e esimatoris
Diffondono un bollettino quadnme
strale ¢ otfanimno corsi di vano
livello molto seletuvi Hanno pub
blicato anche un prezioso volumet
to pocket la «Guida del perfetto as
sagglatores che porta {a firma di
Nanni Ardoino

Ecco come | autore descnve la

riﬂ 8 easp pol
io a contatto di tutte le papille gu
stative del cavo orale far nposare

poco la bocca naspirare con la
lingua contro il palato a labbra se
miaperte lasciare quindi smuoven
dolo ancora ialio in bocca e por
es%ellerlon

residente dell Organizzazione &
Italo Lanfredi 65 anm assaggiatore
da 40 «LOnaoo e equidistante da
prodution come dai commerctanti
dagh industnali come da consuma
tori Per guesto a nol si nvolgono
tutti con fiducia - afferma Laniredi
- Oggi che | esame organolettico
s sta nvelando fondamentale la
funzione dell assaggatore diventa

Come pud una persons poco
esperta riconoscere un olio
buono?

L olio buono non deve denunciare
effeth dh enscaldos croé quel sapore

icolare dato datle olive lavorate

in ntardo (il frutto nfatt va tor
chialo entro ventiquattr ore dalla
raccolta) e nemmeno di muffa ne
di smorchiatos che e poi 1l gusto
tipico dell oo nmasto troppo a
lungo nei deposit:

D'accordo questi sono 1 difetti

Ma visto che in commercio nop
mancano prodotti di qualith co-
me bisogna regolarsi

ui st entra nel campo del gusto e
eile preferenze individuah)

regy

estremamente importante Come la E"“c'pah sono i sfruttatos che si

suiindi ndenzas
facile diventare assaggiatori?
Intanto bisogna precisare che e
molto piu difficile assaggiare un
olio un vino Perche 1olio va
centellinato goccia a goccia aven
do _cura di non esagerare mal St
\ventare esperti seguendo 1
nostn corsi sino al hivello supeno
te e soprattutto con un lavore mol
toduro Ma per raggiungere risultati
eccelst bisogna essere dotati di un

do i} cosiddetto sbruciores sp
subito 1l prodotto e di buona quali

ta Il «dolces nvece, si ha quando
t olio si presenta liscio all o

senza punte di asprezza né all inizio
nén coda alla fine

a quando Il prodotto mantiene 1l
usto dell oliva e Il «dolce» Lolio
tuttato e buonissimo ma

hh

ER Basta appena una goccia una
bionda e piccola goccia a determi
nare 1l profumo 1l sapore la grade
volezza di un litro di olio d oliva E
il «codice genetico» e la minima
quantita (pan allo 0 5%) che non
puo essere sapomficata e determ:
na appunto le carattenstiche orga
nolettiche del prodotto Ebbene in
questa goccia sono presenti ben
450 elementi diversi ma dr quest
solo 130 forse 140 sono stat ana
lizzah e classificati | resto & ancora
tutto da fare

Sotto questo aspetto | oho di ol
va € ancora un mistero della natura
Solo 1| mighon assaggiaton nescono
a decifrare quer messagg: del codi
ce genetico che per la scienza re
stano ancora da scopnre I fatto e
che | anahsi organoletica quindila

avere un nscontro negativo fra 1
consumaton Sentendo un sapore
deciso infath molb dicono «brucia
1 gola & cattivor Invece no quan

delle 450
schegge dello «spettros sara sem
pre piu determinante per la dilesa
del prodotio di qualita ma delle

tante sino a oggt

a tutela dell oo d olva nessuna &
sinora andata In porto Con nschi
notevoli per 1l prodotio takano

E quanto denuncia con precist
esempt i dottor Orazio Sappa se-
gretano generale della Camera di
commercio di Impena animatore
delle Giomnate olvicole di Lucina
sco ed esperto del settore

«Lo sa che ogg grazie a cataliz
zaton di ipo nuovo un oho sopraf
fino (sempre di buona qualita ma
di acidita supenore ndr) pud esse
re trasformato in extravergine? E
che | Andatusia e pronta a nversare
sul mercato furm di

Solo dal codice genetico
si scopre la vera qualita

dell analis1 organoietica come
del resto chiedono gh ultim regola
menti emanat dalla Cee - nsponde
Wl dottor Sappa - Tuttawia non ess
ste alcun sistema chimico-fisico in
grado di stabilire con precisione 1
caratten organolettic: propno per
che lo speltro de1 450 elementi &
ancora in gran parte da studare Ii
chiasso intomo al percloroetilene
che tanti guai ha procurato all oio
spagnolo e nato proprio dal fatto

g
classificabile come tale per la bassa
acidita ma di qualitd organolett
che scadenti? Le produziom di qua
lita sono insidiate sia da intervent
extra lege su oln dy minor pregio
sia dall apertura der mercati euro
pel Ecio se dauna parte consente
di disporre anche di ottimi prodotu
a prezzo contenuto dallaltra n
schia di trasformars) in un boome
rang per | ohvicoltura mighores
Quah nmed: a tale

che tale maj era stata ana
lizzata Infatti il gruppo degh etile

Come orientarsi
nel ginepraio
delle etichette

R Scherzando ma non
troppo st potrebbe dire che
pet [ olio ¢ & verginitd e verg
nitd per quanto si tratts di una
caraltenstica relatva a quasi
la meta dell oho consumato in
itaha Le diciture sextravergi
ne» «soprafiinos e «finos verg:
ne di olva sono quelle impo

to 10% n continuo calo) si
trova | olio «di sansa e di oli
ves Lasansa com & noto &il
residuo i spremitura. Una
volta rettificato esso viene
muscelato con olio di oliva
vergine Laciditd massima
consentita & del 3% (a questo
proposito  va ricordato che
Lacidua esp la quantitd di

ste dalla
(legge 1407/60) e hanno tra
1 aitro 1a funzione ¢h onentare
Il consumatore nsieme alie
altre due classificaziont - oho
di oliva e «d1 sansa e di ohvas
- nella scelta tra c1d che 1l
mercato gh offre

Letichetta - cos) com é -
non da un ik com

acido oletco presente in cen-
to grammi d olio)
Levoluzione dei consumi
degli ultm anni tende a privi
leghare 1 uso di extravergini a
scapito non tanto degli oli
doliva quanto di quelli mi
scelati sansa e oliva.
Probabilmente perun con-

pleta e presuppone comun
que che chi acquista abbia
ben chiara la differenza tra
olio svergines e cid che vergi
nenoné Inrealtd lamancan
za di vergimita & dovuta a un
contatto «fisicor che | oho su
bisce S tratta del p > di

pid atento la clas-
sificazione degli oli attual
mente in Vigore crea pid con-
fusione che chiarezza. anzi-
ché tre distinzioni tra gii oli
extravergini non sarebbe pii
utile chiarire se si tratu di olio
d pnma sprsmimra oppure Ldi

raffinazione cul viene sotto
posto un prodotto all ongine
eccessivamente acido La ret
tificazione dell acidita avviene
emulsionando questo prodot
to con solvent i (trieh

Questa p
essere la pnma grande clas-
sificazione Inoltre 1 elichetta
potrebbe indicare la percen
tuale di aciditd e la provenien-
2a si tratta di un elemento im-

port; visto che & nomnale

na esano) Dopo la deodori
2azione ie desaponificazione
e la decolonzzazione s ottie
ne lolio dolva reftthcato
con grado di acidita pen allo
0 5% che non viene messo in
commercio tal quale ma ser
ve come costituente delle mi
scele con olt verginu che costt
tuiscono | olio «d olvas
Molto pid semphce & inve
ce il processo con cui si othe

sul misce
te di ol italiani con quelli di
altri Paesi mediterranei, Pol
ancora non & previsto segna-
lare al consumatore le date di
produzione di scadenza e di
imbottigliamento nonché le
norma di conservazione
inoltre & aperta da tempo
la discussione sulle tipicith
dell olio Senza volere impor-
re delle sdocs come nel vino,

nici & stato studiato solo questan | ne lolio evergines nessuna molti produttori ambirebbero
no aseguito dello dalo » i i h ma \ fa p -
«F dunque bile proce ) lavaggio del loro prodotto dalle zone
dere alla ncerca chimica su ttti v | tazione e filtrazione 1l prodot  pid vocate o meglio, diversa-
P che 0@ ) ] mente ri L olio,

a formare il profumo e il sapore | della sp a  bil icordarlo condivide

dell oho per conoscere approton
ditamente | intero spettro organo
lettico ma vorrel sottolineare che
€10 non basta - conclude Sanna -
E ind bile anche val

delle olive Gli altn aggettivt
che vengono aggwnti in et
chetta servono a distinguere
grado ch acidita max 1% per
1

«Oggt la nspondenza dt un olio a
requisih d legge s1 venfica attraver
so | analiss chumica B Invece

la funzione deglt assaggiaton gh
unict 1n grado oggt c supplire alle
fiche e domam di

compiere un salto 1n avanti e pre-

P 1l pi preg

la

garantire sino in fondo la qualitd»
orLG

@8 |l paese si allunga stretto
e antico lunge le sponde del
torrente Impero che quiscen
de placido e pulito Si respira
un aria di fiabe antiche qu di
veglie intomo ai caminetto dv
duni e interminabuli lavon nel
te campagne Tutto anche 1
gestl quatidiani assumono
per cosi dire una curvatura di
versa Non per niente || prete
e { anarchico del paese cosi
mi dicono nella plazzetta si
sono messi in societd per alle
vare oche e papere € germani
Che naturalmente si agitano e
stamazzano hberi nelle ac
que del torrentelo
A Borgomaro paese fra i

i belli defle coliine alle spal

e di tmperia terra consacrata
alt olio d oliva nel smulino al
di 14 dell acquas | olio extra
vergine nasce da una lavora
zione ngorosamente tradizio
nale con macine w pietra Co
lombino pressione morbida a
treddo e solo da olive Taggia
sche locali Lo fa Laura Mar
valdi gwovane frantolana per
tradizione faruliare e per va
cazione insieme al suo socio
«[n affan € in produziones Car
lo Oddone

Lolie el frantoio d Laura

Marvaldi sono una specie d
monumenlo all antica civilta
oliicola della valle Impero
Non a caso Laura scnve poe
sie e racconti appena il lavo
ra glielo consente Non a caso
il suo primo libretto di linche
si intitola sRadicir E sempre
non a caso Laura e Carlo fan
no lolio con amore ostina
zione e rabbia Rabbla «per
| abbandono  dell olivocoltu

ra distrutta dalle importaziom
~ mi dicono ricevendomi in
una secolare e belhssima can
tina di fronte ad una focaccia
salata al finocchietto selvati
co la focaccia del glovedi
santo - Rabbia perché non
esiste una legge di tutela per
che pochi sanno come tratta

Te le piante perché 1 costi so

no diventati folh Da sola la
concimazione ormai  costa
75001ire a planta «E quest an

no ~ dice Laura  abbiamo pa

gato le olive della valiata a
20 500 lre la quarta (equi
valente alla danngianetta da
venti itn che contiene esatta

A Borgomaro nel «santuario» di Laura Marvaldi
Tra le mura secolari macina
la morbida pietra Colombino

mente dodics kg di olve
(ndr) Se si calcola una resa
media i 2 kg e mezzo d olio
ecco che 1 costo d partenza
di un chilo diextravergine e di
circa 8 500 hre Por aggiunga
la lavorazione la bottigha le
tichetta e tutto it resto E fac
cia lei il prezzo di venditas

«| mediaton - denuncia an
cora - pretendono di pagare
quattro o cinquemila fire un
prodotio che ne vale come
minimo 1l doppio Cosi per
starct dentro 1 contadini si
adeguano comprano oho
spagnolo e 1o miscelanos

Ma la rabbia & certo mitiga
ta dalla soddisfazione di crea
re un prodotto supenore ce
\ebrato da: pid not enogastro
nomi | «santuanos di Laura
Marvaldi & un frantoio con tre
macine in pietra (due in Co
lombino appunto e una n
granito per la pasta di nsulta
che po1 viene ceduta al sans)
ficio) ahmentato da una ruota
di mulino ad acqua Le struttu
re fondamentah nsalgono al
1870 (la famigha Marvaldi fa
olio da pidt di due secolt) con
successivi nfaciment e ag
gunte di tecnologie meccam
che le plu tecent: delle qualt
nsalgono a1 prmi anni Sessan
ta

sle olive mighon  spiega
Carlo Oddone - si raccolgono
frameta dicembre e meta teb
braio dopo una forte pioggia
con vento che fa cadere 1 frut
tiguasti Le olive vanno quindi
abbacchiate e raccolte nelle
ret per essere lavorate al
massimo entro venhgquattro
ore
«Dopa essere state selezio
nate | fruth scendono nelle
pile  (vasche rivestite in
granito) e qut e macine di Co
lombuno le frangono con tutto
W loro peso ma dolcemente
1 modo da lacerare i fiscolo
che racchiude |olio senza
schiacciare | nocciolt (cloe le
sanse ) Quande pronta
prosegue Qddone la pasla
raccolta in piatt di fibra viene
messa sotto de1 pistont un ra
pido schiacclamento permet
te di separare | oho che viene
cost raccolto 1 un pozzetto
Infine s passa ad

| acqua vegetale o per centn
tugazione o per scrematura
In questo caso 1l iquido entra
inun cilindro alto otto metni e
con un getto d acqua dal bas
so lolo viene eccitato a
venire rapidamente a gallan
Al mulino al di la dell acqua
d Borgomaro s npete dun
que un nto millenario un po
magico eppure estremamente
matenale Un tempo conciu

L'olio umbro ha un famoso promotore: il gastronomo Angelo Paracucchi

Anche in Giappone ne vanno matti

so 1l ciclo la pasta con le san
se veniva pressata poi st pro
cedeva ad una seconda scre
matura per caduta in quattro
vasche allineate lungo 1l tor
rente Ora non s fa pid Le
vasche sono vuote «Penso di
metterci_delle minfee» dice
Laura Terranno compagnia
alle oche alle anatre e a1 ger
man del prete e dell anarch:
co

PATRIZIA ROMAGNOLI

=W Lo manda i confeziont da duecentocn
quanta grammi perche nelle loro case ¢ e poco
spazio | olio d olwa italiano in Giappone nscuote
un grosso successe A properio e Angelo Paracuc
chi propnetario e gran «palron» della «Locanda
delt angelo» ad Ameha (La Spezia) 10 p ena Lumi
giana tra Liguna Toscana ed Emiha «Ho acquista
to uno spazio all ntemo de: supermercat della
{a p antica def Giappone - 1cul
primi negozi sono stal aperti nel 700 Lokhio d oh
va fa parte di una serne di prodott tipici del made
in {taly dalla pasta fino all aceto balsamico In
G appone stanno scoprendo la cucina mediterra
nea di pan passo al nostro impegno per diffonder
la Angelo Paracucchi € umbro di or gine e con
fessa di peccare di campaniismo mando ol o
umbro non solo in Giappone ma anche nel mio
nstorante a Pang) E lo hanno adottato tutti i cuo
chi che hanno lavorato con me Lo fa una coope
rativa di Trevi che lavora molto bene D altronde

catena Daimaru

gine max 1 5% perdl
sopraffino max 3% per il ino
max 4% per quello etichettato
semphcemente «ergines In
coda alla clasafica (e 1n coda
anche corme spazio sul merca-

con il vino certi caratteri per
sonalissimo nel bouguet deli-
cato nella conservazione, di
grandissima variabilitd tra zo-
naezona dal pathdo e delica
to olio ligure all elegante olio
del Garda a quello intenso &
fruttato delle Puglie E chi pu
ne ha pid ne metta
QPRO

Le olive piacciono
Cresce il consumo
e la Spagna esulta

&
A
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- Le piu pregiate s chia

millare  con relaiva auto~

mano e «Gor
dal» sono verd e vengono la
vorate secondo Il sistema 5ivi
gliano mentre le nere «Op
blancar sono lavarate alla ma
niera califormiana sotto sale
Le olive pure e semphc:  che

nel gergo del p n

~oal arti
glanale da parnte di piccoh
commerciant
Anche 1 nostn gusti sono di
verst mentre negli Stati Unib e
nel resto d Europa sono pid
apprezzate le olive di grossa
el 3

spandono a solive da mensas
- stanno nscuotendo buon

| oho d oliva e un prodotto stupendo che ha anco
ra un grande avvemre davant Si adatta a tuttt
plath da queth raffinati a queli poven
Da estimatore ed esperto gastronoma Paracuc
chi da 1 suol consigl sull impiego dei van tip1 di
ol o d oliva in cuctna «Cominciamo dalla frittura
Chi lo voglia utihzzare a questo scopo deve curare
che 1 olio non sia verde La clorofila contenuta
neila fogha tende a scunre e la fittura assume una
tonalita bruna non bella a vedersi Quindi un olio
di ot va gallo puo andare benes Naturalmente gh
appassionat: lo prefenscono a crudo e tendono a
scegliere | extravergine possibilmente provenien
te da 20ne fredde dove non e necessano tare
interventi contro il parassita p u pencoloso la mo
sca oleana Tuttavia ogm zona di provenienza
consente felc abbinament gastronomic
esempio vedo bene | olo | gure molto del cato
non aggressivo sul pesce che al contrario non
regge gl ol verd fort e un po amar Quest
invece sono perfett per ccrte insalate
donoolioabassaauidta quindiextraverg ne ma

Saporesos

Un class co della cucina povera la zuppa di
fag ali va completata con un filo d olio che deve
essere «d olive raccolte presto 1n collina possibil
mente Tra le zone vedo bene la Toscana | Um
bna laSabina nelLazio maanche la Pugha ncor
do un olo fresco di frantoio fatto con olive rac
colte presto ai pnm di ottobre che trovavo a
Vieste

Angelo Paracucchi e uno specialista i piatti
freddi di carne e verdure con salse «Tra queste ne
consigho una semplicissima olio d oliva con due
O tre gocce di aceto balsamico da mettere su
un nsalata di frutta esolica e filetu di pesce Lace
to balsamico fa 1spessire | olio formando un com
Foslo denso e saporosor E per finire 1 dolct sLo

odoliva non necessanamente vergine  lega

bene nelle torte salate  quelle rustiche alle erbe
o con porr n cu la pasta assume una bella
sfumalura verdognola ma e inoltre adatissimo a
certt dolar  E conclude con un consiglo provate
a sostituire con | ol a | austriaco burro nel piu clas
sico strudel di mele e vedrete che gusto

Ad

rchie

sul mercato con
consumi crescenti Sono pero
acquistate da  consumaton
non particolarmente preparati
e capaci di distinguere le d
verse qualiti Per questo moti
vo la produzione e lavorazio-
ne delle olive italiane destina
ta al consumo diretto nsulta
meno qualificata nspetto a
qQueila spagnola

La Spagna detiene il pnma
to mondiale nella produzione
con 1 500 000 quintah men
tre 1ltaha e attestata sw
700 750 000 quintalile ca
renze nahane non deavano
tanto dalla deficienza produt
tiva quanto della isufficiente
capacita commerciale e della
minore competitivita sul pia
no dei costt Nonostante | au
mento dei consum:  da 0 9
kg procapite agh attualt 1 9
negliulim 25 anm af merca
to nazionale e carattenzzato
dalla scarsa capacita di ap
prezzare le diverse caratten
stiche organolettiche it valore
dietetico e merceologico e in
genere non ¢ a conoscenza
det sistert d lavorazione 1n
dustnale Tanto & vero che la
maggior parte della produzio
ne taliana almeno 1 due terai

ed alla lavorazione fa

neette particolan - condite
farcite schiacciate infomate
Intie in pasta - in ltalia si pre-
fenscone lrutt puittasto pic
coli inspecifico oltre la meta
des consurn riguarda olive ne-
re al sale secco un quarto le
ohve verd: in salamoia e il re
sto olive nere serpre (n sala
mota La produzione naziona
le & msu!ﬁcnenste a coprire il
!

quindt con le importazion
dalla Spagna dalla Grecia e
dalla Turctia per un valore
stimato in circa trenta miliardy
di bire all anno Va notato che
le partite provenient dalle
stero godona di particolan in
C - alla prod;

da parte dei nspettvi Paest di
conseguenza | preza sono
molto competitivi

La maggior pante del pro-
dotto importato & costituito
da olive gia lavorate o sermla
vorate ¢ confezionate in ftalia
da aziende che le commercia
lizzano n precole confexion
pronte per essere ymmesse
nei canah della distnbuzone

Gl olvicolton itakam atten
dono dunque che a questo
mercato venga dedicato un
maggiore interesse i vista
un ultenore prevedibile au
mento della nchiesta da parte
del consumaton {3 PRO
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10 ottobre 1988

L




