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Scambi intemazionali italiani olii di oliva vergini 

Riuniti in «organizzazione» 
i Maestri assaggiatori 

IMPORTAZIONI (in toni 

Paese di 
provenienza 

Francia 
Grecia 
Regno Unito 
Spagna 
Portogallo 
Argentina 
Marocco 
Tunisia 
Turchia 
Altri 

TOTALE 

1982/83 

23 255 3 
75 332 3 

-19 874 2 

-
10119 

203 6 
29346 7 
117446 

1019 

160 870 5 

1983/84 

3 444 4 
84 532 1 

-9 915 8 

-
-

377 3 
128604 
4 307 5 

160 

115 4535 

fonte COI febbraio 1988) 

1984/85 

2 8751 
57 843 2 

-110 125 3 

-
-

116 
52 733 1 

1352 2 
719 

225012 5 

1985/86 

6 6121 
75936 2 

-86 8314 
913 3 

-
-

180671 
4093 
565 7 

189 335 1 

1986/87 

26606 9 
100 124 5 
100 860 6 
38 9998 
46678 

262 6 

-
121004 
4 4413 

675 6 

228 739 5 

ESPORTAZIONI tintomi 

Paese di 
provenienza 

Centi Fed 
Danimarca 
Francia 
Grecia 
Irlanda 
Paesi Bassi 
Regno Unito 
Spagna 
Portogallo 
Urss 
Usa 
Arabia S 
Altri 

TOTALE 

1982/83 

2 0 8 9 1 
63 0 

7 333 8 
03 

13 0 
95 3 

800 3 
44 
-49559 

8 287 8 
7140 

20 022 9 

44 379 8 

1983/84 

19012 
78 3 

81448 
53 0 
92 

736 
15858 

01 
1213 7 
16679 

14 622 7 
1368 5 

144689 

45 187 7 

fonte COI febbraio 1988) 

1984/85 

2 722 8 
65 7 

8 874 8 
10010 

126 
1991 

2 578 9 

-14889 
40436 

19 8699 
11712 

23 577 8 

65 605 7 

1985/86 

3 6790 
1359 

134946 
39 

129 
3092 

2 319 0 

-1680 
80487 

23 6263 
1573 6 

30 341 3 

83 712 4 

1986/87 

5439 5 
130 8 

7 308 5 
104331 

108 
740 

13818 
842 
22 

52054 
26989,6 
13304 

141106 

72 5009 

I segreti di un antico mestiere 
Centellinata da chi sa 
la piccola goccia «parla» 

PIERLUIGI QHK2GINI 

MI Un tempo erano le figure tipi 
che del porto di Oneglia per lo più 
anziani avevano la valigetta dei 
campioni alla mano o le provette 
unte nel taschino E la giacca im 
mancabilmente chiazzata dolio 
Gli Assaggiatori costituivano una 
corporazione numerosa e potentìs 
sima Sapevano far «parlare* i olio 
d oliva comprendendone il Im 
guaggio sin nei minimi particolari 
Con uno schiocco della lingua pò 
levano decretare la fortuna o la ro 
vina di qualsiasi fornitore 

DI veri sommelier dell olio cioè 
del Maestri in grado di insegnare i 
segreti del mestiere ai più giovani 
ne sono rimasti una cinquantina in 
tutta Italia Si sono riuniti in una 
•Organizzazione nazionale degli as
saggiatori di olio d oliva» (fondata 
quattro anni fa sotto I egida della 
Camera di commercio imperiese) e 
hanno costituito una classe fian 
cheggiatrice di «amici e estimatori» 
Diffondono un bollettino quadnme 
strale e organizzano corsi di vano 
livello molto selettivi Hanno pub 
blicato anche un prezioso volumet
to pocket la «Guida del perfetto as 
saggiatore» che porta la firma di 
Nanni Ardolno 

Ecco come I autore descrive la 

prova di assaggio orale «Con una 
suzione prima Tenta e delicata poi 
più vigorosa e aspirante portare I o 
lio a contatto di tutte le papille gu 
stative del cavo orale far riposare 
un poco la bocca naspirare con la 
lingua contro il palato a labbra se 
mìaperte lasciare quindi smuoven 
dolo ancora i olio in bocca e poi 
espellerlo» 

Presidente dell Organizzazione è 
Italo Lanfredi 65 anni assaggiatore 
da 40 «LOnaoo e equidistante dai 
produttori come dai commercianti 
dagli industriali come dai consuma 
tori Per questo a noi si rivolgono 
tutti con fiducia - afferma Lanfredi 
- Oggi che 1 esame organolettico 
si sta rivelando fondamentale la 
funzione dell assaggiatore diventa 
estremamente importante Come la 
sua indipendenza* 

E facile diventare awagglatort? 
Intanto bisogna precisare che e 
molto più difficile assaggiare un 
olio di un vino Perche 1 olio va 
centellinato goccia a goccia aven 
do cura di non esagerare mai Si 
può diventare esperti seguendo i 
nostri corsi sino al livello supeno 
re e soprattutto con un lavoro mol 
to duro Ma per raggiungere risultati 
eccelsi bisogna essere dotati di un 

palato particolare Insomma e un 
dono di natura a certi livelli 

Come può una persona poco 
esperta riconoscere un olio 
buono? 

L olio buono non deve denunciare 
effetti di «riscaldo» cioè quel sapore 
particolare dato dalle olive lavorate 
in ritardo 01 frutto infatti va tor 
chiato entro ventiquattrore dalla 
raccolta) e nemmeno di muffa ne 
di «morchiato» che e poi il gusto 
tipico dell olio rimasto troppo a 
lungo nei depositi 

D'accordo questi sono I difetti 
Ma visto che In commercio non 
mancano prodotti di qualità co
me bUogna regolante 

Sjui si entra nel campo del gusto e 
elle preferenze individuali li pregi 

principali sono il «fruttato» che si 
ha quando il prodotto mantiene il 

fiusto dell oliva e il «dolce» Lolio 
ruttato e buonissimo ma potrebbe 

avere un riscontro negativo fra i 
consumatori Sentendo un sapore 
deciso infatti molli dicono «brucia 
in gola è cattivo» Invece no quan 
do il cosiddetto «bruciore» sparisce 
subito il prodotto e dì buona quali 
tà II «dolce» invece, si ha quando 
I olio si presenta liscio ali assaggio 
senza punte di asprezza né ali inizio 
né in coda alla fine 

Solo dal codice genetico 
si scopre la vera qualità 
uni Basta appena una goccia una 
bionda e piccola goccia a detenni 
nare il profumo il sapore lagrade 
volezza di un litro di olio di oliva E 
il «codice genetico» e la minima 
quantità (pan allo 0 5%) che non 
può essere saponificata e determi 
na appunto le carattenstiche orga 
nolettiche del prodotto Ebbene in 
questa goccia sono presenti ben 
450 elementi diversi ma di questi 
solo 130 forse 140 sono stati ana 
lizzati e classificati 11 resto è ancora 
tutto da fare 

Sotto questo aspetto I olio di oli 
va è ancora un mistero della natura 
Solo i miglion assaggiatori riescono 
a decifrare quei messaggi del codi 
ce genetico che per la scienza re 
stano ancora da scopnre II fatto e 
che 1 analisi organolettica quindi la 
conoscenza completa delle 450 
schegge dello «spettro» sarà sem 
pre più determinante per la difesa 
del prodotto di qualità ma delle 
tante proposte avanzate sino a oggi 
a tutela dell olio d oliva nessuna è 
sinora andata in porto Con rischi 
notevoli per il prodotto italiano 
specialmente il più pregiato 

E quanto denuncia con precisi 
esempi il dottor Orazio Sappa se-
gretano generale della Camera di 
commercio di Impena animatore 
delle Giornate olivicole di Lucina 
sco ed esperto del settore 

«Lo sa che oggi grazie a cataliz 
zaton di tipo nuovo un olio sopraf 
fino (sempre di buona qualità ma 
di acidita supenore ndr) può esse 
re trasformato in extravergine7 E 
che I Andalusia e pronta a nversare 
sul mercato fiumi di extravergine 
classificabile come tale per la bassa 
acidita ma di qualità organoletti 
che scadenti7 Le produzioni di qua 
lite sono insidiate sia da interventi 
extra lege su olii di minor pregio 

sia dal) apertura dei mercati euro 
pei E ciò se da una parte consente 
di disporre anche di ottimi prodotti 
a prezzo contenuto dall altra n 
schia di trasformarsi in un boome 
rang per 1 olivicoltura migliore» 

Quali rimedi a tale situazione? 
«Oggi la nspondenza di un olio ai 
requisiti di legge si venhea attraver 
so I analisi chimica Bisogna invece 
compiere un salto in avanti e pre
tendere la perfetta nspondenza 

dell analisi organolettica come 
del resto chiedono gli ultimi regola 
menti emanati dalla Cee - risponde 
il dottor Sappa - Tuttavia non esi 
ste alcun sistema chimico-fisico in 
grado di stabilire con precisione i 
caratten organolettici propno per 
che lo spettro dei 450 elementi è 
ancora in gran parte da studiare II 
chiasso intorno al percloroetilene 
che tanti guai ha procurato ali olio 
spagnolo e nato propno dal fatto 
che tale sostanza mai era stata ana 
lizzata Infatti il gruppo degli etile 
mei è stato studiato solo quest an 
no a seguito dello scandalo • 

•È dunque indispensabile proce 
dere alla ricerca chimica su tutti i 
microcomponenti che concorrono 
a formare il profumo e il sapore 
dell olio per conoscere approfon 
ditamente I intero spettro organo 
lettico ma vorrei sottolineare che 
ciò non basta - conclude Sanna -
E indispensabile anche valorizzare 
la funzione degli assaggiaton gli 
unici in grado oggi di supplire alle 
carenze scientifiche e domani di 
garantire sino in fondo la qualità» 

DPLG 

mmm—m—~—— A Borgomaro nel «santuario») di Laura Marvaldi 

Tra le mura secolari macina 
la morbida pietra Colombino 
• u 11 paese si allunga stretto 
e antico lungo le sponde del 
torrente Impero che qui scen 
de placido e pulito Si respira 
un aria di fiabe antiche qui di 
veglie intorno al caminetto di 
duri e interminabili lavon nel 
te campagne Tutto anche i 
gesti quotidiani assumono 
per cosi dire una curvatura di 
versa Non per niente il prete 
e I anarchico del paese cosi 
mi dicono nella piazzetta si 
sono messi in società per alle 
vare oche e papere e germani 
Che naturalmente si agitano e 
starnazzano liberi nelle ac 
que del tortemelo 

A Borgomaro paese fra t 
più belli delle colline alle spai 
le di Imperia terra consacrata 
alt olio d oliva nel «mulino al 
di là dell acqua» I olio extra 
vergine nasce da una lavora 
zione rigorosamente tradizio 
naie con macine in pietra Co 
tombino pressione morbida a 
freddo e solo da olive Taggia 
sene locali Lo fa Laura Mar 
valdi giovane frantoiana per 
tradizione familiare e per vo 
cazione insieme al suo socio 
•In af fan e in produzione» Car 
lo Oddone 

Lolio e il frantoio di Laura 
Marvaldi sono una specie di 
monumento atlantica civiltà 
olivicola della valle Impero 
Non a caso Laura scrive poe 
sie e racconti appena il lavo 
ro glielo consente Non a caso 
il suo primo libretto di tinche 
si intitola «Radici» E sempre 
non a caso Laura e Carlo (an 
no I olio con amore ostina 
zione e rabbia Rabbia «per 
I abbandono dell olivocoltu 
ra distrutta dalle importazioni 
- mi dicono ricevendomi in 
una secolare e bellissima can 
(ina di fronte ad una focaccia 
salata al finocchietto selvati 
co la focaccia del giovedì 
santo - Rabbia perchè non 
esiste una legge di tutela per 
che pochi sanno come tratta 
re le piante perché i costi so 
no diventati folli Da sola la 
concimazione ormai costa 
7500lire a pianta «E quest an 
no - dice Laura abbiamo pa 
gato le olive delia vallata a 
20 500 lire la quarta (equi 
valente alta damtgianetta da 
venti litri che contiene esatta 

mente dodici kg di olive 
(mfr) Se si calcola una resa 
media di 2 kg e mezzo d olio 
ecco che il costo di partenza 
di un chito di extravergine e di 
circa 8 500 lire Poi aggiunga 
la lavorazione la bottiglia I e 
tichetta e tutto it resto E fac 
eia lei il prezzo di vendita» 

•I mediaton - denuncia an 
cora - pretendono di pagare 
quattro o cinquemila tire un 
prodotto che ne vale come 
minimo il doppio Cosi per 
starci dentro i contadini si 
adeguano comprano olio 
spagnolo e lo miscelano» 

Ma la rabbia è certo mitiga 
ta dalla soddisfazione di crea 
re un prodotto supenore ce 
lebrato dai più noti enogastro 
nomi II «santuano» di Laura 
Marvaldi è un frantoio con tre 
macine in pietra (due in Co 
tombino appunto e una in 
granito per la pasta di nsutta 
che poi viene ceduta al sansi 
ficio) alimentato da una ruota 
di mulino ad acqua Le struttu 
re fondamentali risalgono al 
1870 (la famiglia Marvaldi fa 
olio da più di due secoli) con 
successivi rifacimenti e ag 
giunte di tecnologie meccani 
che le più recenti delle quali 
nsalgono ai pnmi anni Sessan 
ta 

•Le olive miglion spiega 
Carlo Oddone - si raccolgono 
fra mela dicembre e meta feb 
braio dopo una forte pioggia 
con vento che fa cadere i fruì 
ti guasti Le olive vanno quindi 
abbacchiale e raccolte nelle 
reti per essere lavorate al 
massimo entro ventiquattro 
ore 

«Dopo essere state selezio 
nate i frutti scendono nelle 
pile (vasche nvestite in 

granito) e qui le macine di Co 
tombino le frangono con tutto 
il loro peso ma dolcemente 
in modo da lacerare il fiscolo 
che racchiude l olio senza 
schiacciare i noccioli (cioè le 

sanse ) Quand e pronta 
prosegue Oddone la pasta 
raccolta in piatti di fibra viene 
messa sotto dei pistoni un ra 
pido schiacciamento permei 
te di separare I olio che viene 
cosi raccolto in un pozzetto 
Infine si passa ad eliminare 

I acqua vegetale o per centn 
fugazione o per scrematura 
In questo caso il liquido entra 
in un cilindro alto otto metri e 
con un getto d acqua dal bas 
so I olio viene eccitato a 
venire rapidamente a galla» 

A) mulino al di là dell acqua 
di Borgomaro si npete dun 
que un nto millenario un pò 
magico eppure estremamente 
materiale Un tempo conclu 

so il ciclo la pasta con te san 
se veniva pressata poi si prò 
cedeva ad una seconda sere 
matura per caduta in quattro 
vasche allineate lungo il tor 
rente Ora non si fa più Le 
vasche sono vuote «Penso di 
metterci delle ninfee» dice 
Laura Terranno compagnia 
alle oche alle anatre e ai ger 
mani del prete e dell anarchi 
co DPLG 

L antico frantoio di Laura Marvaldi a Borgomaro Nella foto a destra, raccoglitrici di olive in Calabria 

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

Anche in Giappone ne vanno matti 
PATRIZIA ROMAGNOLI 

• V Lo manda in confezioni da duecentoc n 
quanta grammi perche nelle loro case e e poco 
spazio 1 olio d oliva italiano in Giappone riscuote 
un grosso successo A proporlo e Angelo Paracuc 
chi propnetano e gran «patroni delta «Locanda 
dei! angelo» ad Amelia (La Spezia) in p ena Luni 
giana tra Liguria Toscana ed Emilia «Ho acquista 
to uno spazio ali interno dei supermercati della 
catena Daimaru la più antica del Giappone -1 cui 
pnmt negozi sono stati aperti nel 700 Lobo doli 
va fa parte di una sene di prodotti tipici del made 
in Italy dalla pasta fino ali aceto balsamico In 
G appone stanno scoprendo la cucina mediterra 
nea di pan passo al nostro impegno per diffonder 
la Angelo Paracucchi e umbro di or gine e con 
fessa di peccare di campanilismo mando ol o 
umbro non solo m Giappone ma anche nel mio 
nstoranle a Parigi 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 

I olio d oliva e un prodotto stupendo che ha anco 
ra un grande avvenire davant Si adatta a tutti i 
piatti da quelli raffinati a quelli poveri 

Da estimatore ed esperto gastronomo Paracuc 
chi da i suoi consigli sull impiego dei van tipi di 
ol o d oliva in cucina «Cominciamo dalla frittura 
Chi lo voglia utilizzare a queslo scopo deve curare 
che I olio non sia verde La clorofilla contenuta 
nella foglia tende a scurire e la fattura assume una 
tonalità bruna non bella a vedersi Quindi un olio 
di ol va giallo può andare bene» Naturalmente gli 
appassionati lo prefenscono a crudo e tendono a 
scegliere I extravergine possibilmente provenien 
te da zone fredde dove non e necessano fare 
interventi contro il parassita p u pericoloso la mo 
sca olearia Tuttavia ogni zona di provenienza 
consente felc abbinamenti gastronomie Ad 
esempio vedo bene I olio l qure molto del calo 
non aggressivo sul pesce che al contrario non 

regge gì oh verd forti e un pò amar Questi 
invece sono perfett per certe insalati r chie 
dono olio a bassa acid ta quindi extraverg ne ma 

saporoso» 
Un class co della cucina povera la zuppa di 

fag oli va completata con un filo d olio che deve 
essere «d olive raccolte presto in collina possibil 
mente Tra le zone vedo bene la Toscana I Um 
bria la Sabina nel Lazio ma anche la Puglia ncor 
do un olio fresco di frantoio fatto con olive rac 
coite presto ai pnmi di ottobre che trovavo a 
Vieste » 

Angelo Paracucchi e uno specialista m piatti 
freddi di carne e verdure con salse «Tra queste ne 
consiglio una semplicissima olio d oliva con due 
0 tre gocce di aceto balsamico da mettere su 
un insalata di frutta esotica e filetti di pesce L ace 
to balsamico fa ispessire I olio formando un com 
posto denso e saporoso» E per finire i dolci «Lo 
1 o d oliva non necessanamente vergine lega 
bene nelle torte salate quelle rustiche alle erbe 
o con porr in cui la pasta assume una bella 
sfumatura verdognola ma e inoltre adattissimo a 
certi dolci E conclude con un consigl o provate 
a sostituire con I ol o I austriaco burro nel più clas 
sico strudel di mele e vedrete che gusto 

Come orientarsi 
nel ginepraio 
delle etichette 
H Scherzando ma non 
troppo si potrebbe dire che 
per I olio e è verginità e vergi 
nità per quanto si tratti di una 
carattenstica relativa a quasi 
la metà dell olio consumato in 
Italia Le diciture «extravergi 
ne» «sopraffino» e «fino» vergi 
ne di oliva sono quelle impo 
ste dalla normativa nazionale 
(legge 1407/60) e hanno tra 
I altro la funzione di onentare 
il consumatore insieme alle 
altre due classificazioni - olio 
di oliva e «di sansa e di oliva» 
- nella scelta tra ciò che il 
mercato gli offre 

Letichetta - cosi come -
non dà un informazione com 
pietà e presuppone comun 
que che chi acquista abbia 
ben chiara la differenza tra 
olio «vergine» e ciò che vergi 
ne non è In realtà lamancan 
za di verginità è dovuta a un 
contatto «fisico» che 1 olio su 
bisce Si tratta del processo di 
raffinazione cui viene sotto 
posto un prodotto ali origine 
eccessivamente acido La ret 
tificazione dell acidita avviene 
emulsionando questo prodot 
to con solventi organici (trielt 
na esano) Dopoladeodoriz 
zazione le desaponificazione 
e la decolonzzazione siottie 
ne lolio doliva rettificato 
con grado di acidità pen allo 

0 5% che non viene messo in 
commercio tal quale ma ser 
ve come costituente delle mi 
scele con oli vergini che costi 
tuiscono 1 olio «d oliva» 

Molto più semplice è inve 
ce il processo con cui si ottie 
ne lolio «vergine» nessuna 
manipolazione chimica ma 
solamente lavaggio sedimen 
fazione e filtrazione II prodot 
to è semplicemente il risultato 
della spremitura meccanica 
delle olive Gli altri aggettivi 
che vengono aggiunti in eli 
chetta servono a distinguere il 
grado di acidita max 1% per 
1 extravergine max 1 5% per il 
sopraffino max 3 * per il fino 
max 4% per quello etichettato 
semplicemente «vergine» In 
coda alla classifica (e in coda 
anche come spazio sul merca-

to 10% in continuo calo) si 
trova I olio «di sansa e di oli 
ve» La sansa com è noto è il 
residuo di spremitura. Una 
volta rettificato esso viene 
miscelato con olio di oliva 
vergine L acidità massima 
consentita è del 3% (a questo 
proposito va ricordato che 
1 acidità esprime la quantità di 
acido oleico presente In cen
to grammi d olio) 

L evoluzione dei consumi 
degli ultimi anni tende a privi 
legiare I uso di extravergini a 
scapito non tanto degli oli 
d oliva quanto di quelli mi 
scelati sansa e oliva. 

Probabilmente per un con
sumatore più attento la clas
sificazione degli oli attual
mente in vigore crea più con
fusione che chiarezza, anzi
ché tre distinzioni I n gli oli 
extravergini non sarebbe più 
utile chiarire se si traiti di olio 
di pnma spremitura oppure di 
raffinazione? Questa potrebbe 
essere la pnma grande clas
sificazione Inoltre I etichetta 
potrebbe indicare la percen 
male di acidità e la provenien
za si tratta di un elemento im
portante visto che è normale 
immettere sul mercato misce
le di oli italiani con quelli di 
altri Paesi mediterranei. Poi 
ancora non è previsto segna
lare al consumatore le date di 
produzione di scadenza e di 
imbottigliamento nonché le 
norma di conservazione 

inoltre é aperta da tempo 
la discussione sulle tipicità 
dell olio Senza volere Impor
re delle «doc» come nel vino, 
molti produttori ambirebbero 
sottolineare la provenienza 
del loro prodotto dalle ione 
più vocale o meglio, divena-
mente caratterizzale Lolio, 
bisogna ricordarlo condivide 
con il vino certi caratteri per 
sonalissimo nel bouquet deli
cato nella conservazione, di 
grandissima variabilità tra zo
na e zona dal pallido e dellca 
to olio ligure ali elegante olio 
del Garda a quello intenso e 
fruttato delle Puglie E chi più 
ne ha più ne metta. 

OPTO 

Le olive piacciono 
Cresce il consumo 
e la Spagna esulta 

• • Le più pregiate si chia 
mano «Manzanilla* e «Gor 
dal* sono verdi e vengono la 
vorate secondo il sistema sivi 
gitano mentre le nere «OJI 
bianca* sono lavorate alla ma 
mera californiana sotto sale 
Le olive pure e semplici che 
net gergo dei produtton n 
spendono a «olive da mensa* 
- stanno nscuotendo buon 
successo sul mercato con 
consumi crescenti Sono pero 
acquistate da consumatori 
non particolarmente preparati 
e capaci di distinguere le di 
verse qualità Per questo moti 
vo la produzione e lavorazio
ne delle olive italiane destina 
ta al consumo diretto risulta 
meno qualificata nspetto a 
quella spagnola 

La Spagna detiene il pnma 
to mondiale nella produzione 
con 1 500 000 quintali men 
tre 1 Italia e attestata sui 
700 750 000 quintali Le ca 
renze italiane non derivano 
tanto dalla deficienza produt 
tiva quanto della insufficiente 
capacita commerciale e della 
minore competitività sul pia 
no dei costi Nonoslinte 1 au 
mento dei consumi da 0 9 
kg procapite agli attuali 1 9 
negli ultimi 25 anni il merca 
to nazionale e caratterizzato 
dalla scarsa capacità di ap 
prezzare le diverse caratten 
stiche organolettiche il valore 
dietetico e merceologico e in 
genere non e a conoscenza 
dei sistemi d lavorazione in 
dustnale Tanto è vero che la 
maggior parte della produzio 
ne italiana almeno i due terzi 
è destinata alla lavorazione fa 

miliare con relativo auto* 
consumo - o al massimo arti 
gianale da parte dì piccoli 
commercianti 

Anche i nostri gusti sono di 
versi mentre negli Stati Uniti e 
nel resto d Europa sono più 
apprezzate le olive di grossa 
pezzatura e lavorate secondo 
ricette particolari - condite 
farcite schiacciate infornate 
fntte in pasta- in Italia si pre
fenscono frutn piuttosto pie 
coli In specifico oltre la metà 
dei consumi riguarda olive ne
re al sale secco un quarto le 
olive verdi m salamoia e il re 
sto olive nere sempre in sala 
moia La produzione naziona 
le è insufficiente a coprire ti 
fabbisogno Si compensa 
quindi con le importaitoni 
dalla Spagna dalla Grecia e 
dalla Turchia per un valore 
stimato in circa trenta miliardi 
di lire ali anno Va notato che 
le partite provenienti dalle 
stero godono di particolan in 
centivazioni atta produzione 
da parte dei rispettivi Paesi di 
conseguenza i prezzi sono 
molto competitivi 

La maggior partf del pro
dotto importato è costituito 
da olive già lavorate o semita 
vorate o confezionate in Italia 
da aziende che le commercia 
lizzano in piccole confezioni 
pronte per essere immesse 
nei canali delta dtstnbuzione 

Gli olivicolton italiani atten 
dono dunque che a queslo 
mercato venga dedicato un 
maggiore interesse in vista di 
un ultenore prevedìbile au 
mento della richiesta da parte 
dei consumaton OPRO 
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