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Quando i germogli 
si nutrono 
solo di parole 

ENRICO VACIRCA 

• H Se quel germogli di oli­
vo ricacciati dopo il taglio al 
ciocco o alle branche si (os­
sero potuti nutrire di parole e 
promesse a quest'ora sareb­
bero delle sequoie. 

Migliaia di produttori olivi­
coli in Toscana, dopo le gela­
te dell'85, aspettano ancora i 
contributi della Cee e del Mi­
nistero dell'agricoltura; più o 
meno 100 miliardi. 

Del resto il «buongiorno si 
vide dal mattino»; quante vol­
te le domande di contributo 
sono state latte e rifatte?, 
Quanti moduli riempiti? 
Quante indicazioni contra­
stanti furono date? 

E gli olivi? GII olivi centi­
metro dopo centimetro, fo­
glia dopo foglia stanno ricon-
Sulstando le colline toscane, 

/mostrando che i coltivatori 
sono i veri culturl dell'am­
biente, I creatori del paesag­
gio toscano, coloro che a lo­
ro spese e con I loro sacrifici 
mantengono una coltura che 
è bene di tutti. 

Infatti in convegni, semina­
ri e riunioni varie con scien­
ziati di grande fama non si fa 
altro che esaltare le qualità 
alimentari e, perché no, tera­
peutiche dell olio extravergi­
ne di oliva. 

I consumi di olio di oliva, 
Infatti, sono aumentati negli 
ultimi anni e la produzione lo 
stesso e tutto questo nono­
stante si sia qudsi ignorata 
una politica del settore; nel 
piano agricolo nazionale si 
diceva chiaramente che l'oli­
vicoltura era Ira le produzioni 
a debole competitlvtà ed a 
modesta potenzialità di mer­
cato. Del resto niente si è fat­
to per migliorare le strutture 
di produzione né per pro­
muovere i consumi. 

Eppure gli spazi di mercato 
da occupare rispetto alle al­
tre sostanze grasse ci sono ed 
Insieme a innumerevoli nuovi 
mercati da conquistare e non 
solo nella Cee. 

Ben lo sanno Spagna, Gre­
cia ed altri paesi del Mediter­
raneo che hanno già ristruttu­
rato la loro olivicoltura e 
stanno Invadendo un merca­
to, anche quello italiano, con 
un prodotto che qualitativa­
mente e notevolmente Infe­
riore al nostro. 

Se non adegueremo la no­

stra olivicoltura a queste nuo­
ve competitività, il nostro pri­
mato produttivo, quella parte 
di Plv (produzione lorda ven­
dibile) che si aggira sui 2.000 
miliardi se ne andrà ad altri. 

Intanto i nostri produttori 
olivicoli continuano a fare in­
vestimenti, da veri e propri 
imprenditori, dimostrando di 
vedere molto più lontano di 
chi ancora non ha varato un 
piano olivicolo, non ha man­
tenuto gli impegni economici 
per la ricostituzione degli oli-
veti dopo le gelate e niente fa 
per promuovere il consumo 
dell'olio di oliva. 

Per non trovarci domani a 
dover piangere sul latte ver­
sato chiediamo di superare 
l'emergenza olivo dopo le ge­
late mettendo a disposizione 
tutti i contributi impegnati. 

A livello nazionale chiedia­
mo il varo del piano olivicolo 
nazionale per rinnovare e ri­
strutturare tutta l'agricoltura 
e la riforma della politica Cee 
nelle materie grasse per: 1) 
puntare sulla qualità; 2) mo­
dernizzare la produzione an­
che con l'Introduzione di 
nuove tecniche; 3) interveni­
re sui costi di produzione raf­
forzando il sistema delle for­
me associative puntando sul­
la contrattazione del prodot­
to come strumento fonda­
mentale per difendere ed au­
mentare il reddito dei produt­
tori; 5) una politica efficace e 
continuativa nella «promo­
tion» del prodotto olio extra­
vergine di oliva; 6) cambia­
mento delle classificazioni 
degli olii d'oliva ed introdu­
zione di marchi di denomina­
zione di garanzia di prove­
nienza. 

Questi temi sono stati af­
frontati in un convegno orga­
nizzato recentemente dalla 
Confcoltivatori Toscana sul 
tema: «Olivicoltura: una pro­
spettiva per la collina tosca­
na». 

In questo convegno abbia­
mo voluto riaffermare come 
noi riteniamo che esistano le 
condizioni ambientali, sociali 
e di mercato per un rilancio 
dell'olivicoltura collinare to­
scana su basi moderne fina­
lizzate al conseguimento del 
reddito. 
' (Membro detto giunta re­
gionale della Con/coltivatori 
toscana) 

Dopo tre anni dalle gelate dell'85 
gli olivicoltori toscani 
aspettano ancora 100 miliardi 
dal ministero dell'agricoltura 

Secondo l'assessore Serafini 
occorrono più investimenti 
per consolidare il prestigio 
dell'olio italiano sul mercato estero 

Il tesoro delle colline 
§ • FIRENZE. Il presidente 
della Regione Toscana 
Gianfranco Bartolini ha in­
viato in questi giorni una let­
tera al ministro dell'agricol­
tura Mannino. È l'ennesima 
sollecitazione sul tasto 
amaro dei ritardi e delle ina­
dempienze del governo per 
le gelate che hanno colpito 
gli olivi nel gennaio dell'85. 
A distanza di tre anni, dei 
finanziamenti e dei contri­
buti concordati ne sono ar­
rivati meno della metà. 

Con il regolamento Cee, 
ottenuto grazie anche ad un 
forte impegno della Tosca­
na, una delle regioni più 
colpite dai danni, fu stabili­
to un fondo di 91 miliardi. 
Ne sono arrivati solo 53. 
Questi danari servivano per 
gli interventi di reimpianto 
degli oliveti. Furono con­
cordati con il ministero 
dell'agricoltura altri 70 mi­
liardi per i cosiddetti inter­
venti di sostegno, dovevano 
servire cioè a compensare il 
mancato reddito degli anni 
successivi alla gelata. Fino 
ad ora la Regione e gli olivi­
coltori non hanno visto una 
lira. 

•Non siamo soddisfatti -
commenta con amarezza 
l'assessore regionale all'a­
gricoltura Francesco Serafi­
ni - di come questa vicenda 
sia stata gestita a livello na­
zionale. l'effetto negativo 
di credibilità i molto forte. 
Siamo al di sotto di circa 
100 miliardi e c'è anche il 
rischio di perdere tutto per 
l'impossibilità di non rispet­
tare i tempi posti dal regola­
mento comunitario. Nel 
frattempo ci sono state le 
piogge che hanno causato 
altre difficoltà e tutto que­
sto avviene in un contesto 
dove la crisi dell'olio d'oliva 
si accentua a causa della 
concorrenza internaziona­
le, soprattutto degli spagno­
li che sono molto più avanti 
nelle tecniche di produzio­
ne, marketing e promozio­
ne commerciale». 

In Italia per l'olio d'oliva 
non è esagerato affermare 
che siamo all'anno zero. Le 
Regioni e i produtton chie­
dono da anni un piano olivi­
colo nazionale, e questo 
non c'è. Manca anche un 
marchio di qualità per tute­
lare il prodotto, anche que­
sto è di là da venire ed è fin 
troppo semplice capire 
quanto sarebbe necessario 
sia per la difesa dai ripetuti 
episodi di sofisticazione sia 
per un nuovo modo, più 
moderno, di offrire l'olio ai 
consumatori. 

«Questi ritardi e queste 

Nuovi programmi di ricerca degli scienziati 

Tutti i segreti 
dell'extravergine 
L'Istituto del vino e dell'olio di oliva di Toscana è 

3uasi pronto per decollare. Porterà avanti programmi 
i ricerca mettendo insieme e coordinando illavoro 

di molti e qualificati istituti all'interno e fuori dell'Uni­
versità. Un moderno strumento d'avanguardia che 
sarà possibile realizzare con modesti investimenti ed 
in tempi ragionevoli. Studiosi, esperti e ricercatori 
insieme per scoprire tutti i segreti del «liquido d'oro». 

ara FIRENZE Un'equipe din-
cercatori universitan, di stu­
diosi e di esperti per scopnre 
tutti i segreti di due prodotti 
tipici delle colline toscane, 
l'olio e II vino. Sta per decolla­
re una nuova Iniziativa di ca­
rattere scientifico che è molto 
attesa dagli enti pubblici, dal 
produttori e dal mondo della 
ricerca. E' In fase avanzata la 
realizzazione dell'Istituto del 
vino e dell'olio di oliva di To­
scana. Non è un nuovo ente, 
non è qualcosa che si aggiun­
ge a quello che già esiste, tut­
to invece è maturato intorno 
all'originale idea di mettere 
insieme, coordinare, riunire i 
numerosi e qualificati centri di 
ricerca all'interno e all'ester­
no delle Università. Insomma 
ottenere il massimo con il mi­
nimo di investimenti, spende­
re una cifra ragionevole e so­

prattutto partire in tempi rav­
vicinati senza scontrarsi con 
gli ostacoli burocratici e di or­
dine finanziario che la crea­
zione di un istituto autonomo 
avrebbe comportato. 

Assertore di questa filosofia 
è il candidato alla direzione 
dell'Istituto il professor Giulio 
Marghen che ha alle spalle 
molti anni di esperienza nel 
Laboratorio di analisi e di ri­
cerca dell'Istituto agrario pro­
vinciale San Michele all'Adige 
di Trento, una scuola al primo 
posto in Italia. L'idea di dar 
vita ad un Istituto regionale 
dell'olio e del vino era stata 
avanzata da tempo dal Con­
sorzio del Chianti classico 
Gallo Nero; é stato il suo pre­
sidente Mazzei a chiamare il 
professor Margheri per realiz­
zarla concretamente ed in 

tempi accettabili. Oggi intor­
no alla filosofia del coordina­
mento e della razionalizzazio­
ne della ricerca si sono mani­
festati i consensi di tutti i sog­
getti che direttamente o di ri­
flesso saranno impegnati nella 
realizazione dell'Istituto: la 
Regione Toscana, le ammini­
strazioni provinciali, le tre uni­
versità, le Camere di Commer­
cio, le banche, le organizza­
zioni dei coltivatori e dei pro­
duttori, tutte le associazioni e 1 
consorzi di tutela dei prodotti. 

Ai progetti di ncerca lavo­
reranno insieme in maniera 
coordinata l'agronomo, il pe­
dologo, il microbiologo, il 
chimico e il tecnologo; il fatto 
nuovo è proprio questo: il ten­
tativo di mettere insieme per 
la pnma volta in Toscana tutti 
questi soggetti che oggi lavo­
rano in maniera separata. «E 
per la pnma volta - dice Mar­
ghen - sarà possibile compie­
re studi nuovi Cercare ad 
esemplo la correlazione tra la 
qualità dei terreni e la qualità 
delle olive Studiare la caratte­
rizzazione dell olio extra ver­
gine della Toscana, cioè quei 
componenti minori che deter­
minano gli aromi, il gusto, In­
somma la tipicità dell'olio». 

Gli olivicoltori toscani a distanza di 
tre anni dalle gelate aspettano anco­
ra 100 miliardi di contributi. Serviva­
n o per il reimpianto degli oliveti e per 
compensare il mancato reddito degli 
anni successivi c o n i raccolti più c h e 
dimezzati. Il governo è due volte in 
ritardo: per l'assegnazione dei fondi 

comunitari e per gli interventi di s o ­
s tegno concordati c o n il ministero 
dell'agricoltura. La Regione Toscana, 
d ice l'assessore all'agricoltura Fran­
c e s c o Serafini, rivendica una legisla­
z ione per la coll ina d o v e si coltivano 
due tra i più importanti prodotti tipici 
italiani, il vino e l'olio. 

LUCIANO IMBASCIATI 

PRIMA E DOPO LA GELATA 
1984 19B5 

Produzione di olive in quintali 1.042.262 404.837 

Olio prodotto in quintali 167.603 73.195 

Prezzo-ai quintale 700.000 810.000 

1986 1987 

213.879 548.609 

33.879 96.184 

900.000 1.150.000 

1 DANNI DEL FREDDO 
Oanni alle piantagioni 

Mancato raccolto di olive 

262 miliardi 

77 miliardi 

Danni per gli anni successivi 307 miliardi 

Il diploma del frantoio 
•*• FIGLINE VALDARNO A 
scuola per imparare l'arte dei 
mastri oleari. Un ciclo di le­
zioni tenute da super esperti 
al ristorante Principe di Figli­
ne Valdarno. L'onginale ini­
ziativa è stata promossa dalla 
Corporazione dei mastri olea-
n e dalla Federazione italiana 
cuochi Al termine del corso 
sarà consegnato ai frequenta­
tori un attestato di frenquen-
za, un diploma nell'arte antica 
della spremitura delle olive e 
della degustazione dell olio 

Gli "Studenti» che seguono 
in questi giorni le lezioni di 
professori, Irantoiani, inge­
gneri chimici ed esperti in ga­
stronomia sono soprattutto 

cuochi, ristoraton. somme-
liers, barman, produttori agri­
coli e titolari di aziende della 
lavorazione delle olive. Ma 
non mancano normali cittadi­
ni che approfittano di questa 
occasione per conoscere più 
a fondo la cultura dell'olio 
d'oliva. Una cultura e una tra­
dizione molto importanti in 
Toscana e che vivono ancora 
sulle colline 

Queste le materie del cor­
so storia e tradizione olivico­
la olearia, tecnica della degu­
stazione con prove guidate 
per la memonzzazione di pre­
gi e difetti, dalla raccolta al-
l'imbottigliamento sistemi di 

molitura e nota aromatica, de­
gustazione di olii italiani e 
stranien, confronto secondo 
le provenienze, l'olio d'oliva e 
la salute; l'olio d'oliva in cuci­
na 

Sono stati chiamati a tenere 
le lezioni Piero Antolini, presi­
dente dei mastri oleari, gior­
nalista, scrittore e gastrono­
mo, Gianni Staccotti, giornali­
sta; Alfredo Mancianti, fran­
toiano di S Feliciano, France­
sco Rosati, frantoiano di Fara 
in Sabina. Guido Razzoli, do­
cente all'Università di Marsi­
glia, fisiologo, nutrizionista, 
dietologo e Giuseppe Fonta-
nazza del Centro per l'olivi-
coltua del Cnr di Perugia 

carenze - dice Serafini -
derivano dal fatto che non 
c'è attenzione verso le colti­
vazioni della colina. Manca 
una strategia; per la monta­
gna c'è una legislazione, 
per la collina invece niente. 
Collina in Toscana ed in al­
tre regioni vuol dire insieme 
tutela del paesaggio, cultu­
ra, tradizione e coltivazioni 
tipiche come l'olivo e la vi­
te. L'Italia, anche in vista 
della liberalizzazione dei 
mercati del '92, dovrebbe 
puntare ed investire risorse 
su questi prodotti tipici. La 
Regione è da tempo in con­
tatto con l'Università per 
una ricerca sul campo che 
indichi gli interventi e le co­
se da lare concretamente 
per un progetto collinare». 

Il punto strategico delle 
coltivazioni di Collina è sta­
to al centro della recente 
mostra «Siena verde»; da 
parte di tutti, enti pubblici, 
imprenditori agricoli, Coldi-
retti e Confcoltivatori, viene 
posto l'accento su questo 
dato sconfortante; ai pro­
blemi che l'Italia ha per la 
carne e altri prodotti di im­
portazione si aggiunge an­
che questo vuoto di pro­
spettiva per la collina. Il 
problema è stato sollevato 
da tempo anche da altre re­
gioni come le Marche e 
l'Umbria: la collina un'op­
portunità da valorizzare e 
sfruttare per rafforzare l'im­
magine del «prodotto Ita­
lia». 

La Regione Toscana è im­
pegnata su diversi fronti nel 
settore dell'olivicoltura. Pri­
ma di tutto il marchio, dice 
l'assessore, «bisogna studia­
re una selezione, una griglia 
per arrivare all'olio extra 
vergina di oliva; il marchio è 
fondamentale per tutelare e 
promuovere un prodotto 
cosi importante per l'ali­
mentazione, la salute e la 
dieta». Interventi per nuovi 
oliveti sono previsti nei Pim 
(piani integrati mediterra­
nei); si stanno stringendo i 
tempi per la creazione di un 
nuovo organismo di ricerca 
l'Istituto dell'olio e del vino; 
si guarda con particolare at­
tenzione all'associazioni­
smo tra i produttori e le 
aziende che lavorano le oli­
ve; un altro punto fermo è 
quello della tutela del pae­
saggio delle colline, dove 
non sono possibili colture 
moderne meccanizzate oc­
corre una politica di soste­
gno. 

Dopo la gelata dell'85 so­
no pervenute agli uffici del­
la Regione oltre 46.000 do­
mande e ad oggi gli agricol­
tori 

La nuova sfida 
del mercato 
europeo 

OIAMMMO CRISTI 

• I Se te gelate del mese di 
gennaio 1935 hanno causato 
tanti problemi, almeno un 
merito l'hanno avuto: hanno 
riportato l'attenzione sulla 
olivicoltura toscana, elvden-
ziando l'Importanza econo­
mica ed ambientale che que­
sta coltura riveste in un terri­
torio agrario come quello di 
questa Regione. Se ne è co­
minciato a parlare, quindi, in 
termini attuali, sia da un pun­
to di vista produttivo che di 
commercializzazione del 
prodotto. 

L'industria olearia, massic­
ciamente presente in Tosca­
na, ha manifestato un rinno­
vato interesse verso questo 
prodotto che si pone come 
leader merceologico della 
categoria degli extravergini e 
possiede un quoziente di 
marketing inusitato rispetto 
alle altre produzioni. 

Contemporaneamente il 
rapporto tradizionale produt­
tore-consumatore si sta prò-
{[ressivamente restringendo, 
imitandosi a piccole aree di 

consumo tradizionali. 
Da questa fase di evoluzio­

ne del mercato la produzione 
può ricevere dei benefici; in 
realtà, per ora, è solamente 
più esposta, poiché necessita 
di rinnovarsi ed evolversi in 
termini produttivi ed attrez­
zarsi per un confronto con un 
mercato che è nuovo e diver­
so rispetto al passato anche a 
causa della nuova geografia 
europea. 

La produzione ha bisogno, 
per questo, di una rinnovata 
capacità associativa che ab­
bia come obiettivo la parità 
nella contrattualità tra produ­
zione ed utilizzatori. 

Per raggiungere questo 
obiettivo i produttori devono 
darsi delle regole comuni, sia 
per ciò che concerne la fase 
produttiva, sia nei rapporti 
con il mercato. 

Gli strumenti per questo 
già esistono: a seguito della 
emanazione del regolamento 
Cee 1360/78 recepito dallo 
stato italiano e dalle regioni, 
si sono costituite le associa­
zioni dei produttori agricoli 
che in questo comparto già 
operano, avendo ottenuto il 
nconoscimento giuridico da 
parte della Regione. 

Proprio per questo ncono­
scimento le associazioni di­

vengono i soggetti di refola-
mentazione della produzione 
e dell'offerta; per loro tramite 
gli associati si autoregola-
mentano pei avere un pro­
dotto nella qualltl e quantità 
richiesta dal mercato e per 
avere, in modo tendenzial­
mente stabile, sufficienti 
sbocchi commerciali. 

Per raggiungere questi lini, 
le associazioni compiono atti 
e si dotano di strumenti dna-
lizzati ad una conveniente 
esitazione del prodotto, in un 
rapporto contrattuale aperto 
con l'industria, il commercio 
e la distribuzione. 

In questa fase In cui la ri­
presa produttiva si avvicina, 
in presenza di un mercato 
che si evolve e dove sempre 
meno l'intervento pubblico è 
a sostegno dei prezzi, i pro­
duttori devono avere ben 
chiare le problematiche e gli 
strumenti che hanno * dispo­
sizione per rispondere alle 
nuove esigenze. 

Uno degli strumenti la cui 
le associazioni del produttori 
si dovrebbero avvalere è il 
consorzio regionale deB'oio 
extra vergine di oliva tipico 
toscano Croevott • costituito 
su iniziativa delle stesse, qua­
le struttura di servizio a sup­
porto dell'associazionismo di 
prodotto con funzioni di tute­
la e di promozione orizzonta-

E sbagliato, al contrario, 
considerare questo ed altri 
strumenti operativi, alla pari 
o in sostituzione delle asso­
ciazioni. fondate dalla esplì­
cita volontà dei produttori. 

Altro soggetto che può di­
venire un punto di riferimen­
to interesante è iLnéo-costl-
tuito «Istituto del vino e del­
l'olio di Toscana», come stru­
mento para-pubblico Analiz­
zato alla ricerca nei settori vi­
tivinicolo ed olivicolo, l a 
presenza della cooperazione 
toscana nel settore completa 
il quadro; è necessario armo­
nizzare le azioni di questi 
soggetti in modo che ognuno 
sia, possibilmente, funzionale 
all'altro, se vogliamo che l'o­
livicoltura regionale non ri­
manga schiacciata dalla con­
correnza delle altre materie 
grasse e da produzioni prove­
nienti da altre aree. 
• (.Presidente associazione 
interprovinciale toscana 
produttori olivicoli) 

Chiesto dagli oleifici associati al Croevott 

Marchio di qualità 
per il tipico toscano 
Un «marchio di provenienza» come già da qualche 
anno avviene per il pecorino. È questo uno degli 
obiettivi immediati dei Croevott (Consorzio regionale 
olio extravergine d'oliva tipico toscano). Il consor­
zio è nato nell'83 e associa volontariamente trenta 
produttori tra i quali la grossa realtà degli oleifici 
sociali. La qualità di tipico toscano riconosciuta solo 
dopo severi esami, analisi e prove d'assaggio. 

tm FIRENZE Alla ricerca di 
un marchio a tutela della qua­
lità e della genuinità. Questo 
l'assillo degli olivicoltori che 
da venti anni si battono per 
questo obiettivo ma sul quale 
il Parlamento non riesce a fare 
niente. In assenza di leggi e di 
disciplinari i produtton si so­
no mossi da soli con iniziative 
di associazionismo volonta­
rio. E' quanto è successo an­
che in Toscana. Nell'83 un 
gruppo di produttori e di olei­
fici sociali si è costituito in 
consorzio e si è dato un mar­
chio Croevott (Consorzio re­
gionale olio extra vergine d'o­
liva tipico toscano). Il bollino 
del Croevott, da attaccare sul­
le bottiglie, viene concesso 
solo a quei soci che superano 
gli esami delle analisi chimi­
che e le prove di assaggio. Dai 
gennaio al settembre di que­
st'anno il consorzio ha nco-

nosciuto validi oltre 3.000 
quintali di olio extra vergine 
tipico toscano. 

Attualmente adenscono al 
consorzio trenta soci, una 
grossa realtà come il Cios 
(oleifici sociali) con stabili­
menti a Porcari in provincia dì 
Lucca; l'oleificio Olma a cui 
fanno capo gli olivicoltori del­
la Maremma; l'oleificio Mon­
tavano della zona di Lampo-
recchio-Vincl-Larciano; l'olei­
ficio Grevepesa della zona del 
Chianti. Anche Carapelli è un 
utilizzatore convenzionato del 
bollino del Croevott. Il con­
sorzio si è imposto una sene 
di regole atte a mantenere e 
se possibile elevare lo stan­
dard qualitativo esistente nel­
la regione II suo scopo è ga­
rantire la provenienza e la 
qualità del prodotto al consu­
matore, favonre la difesa e 
l'alta remunerazione del pro­

duttore e moralizzare e con­
trollare il mercato impedendo 
per quanto è possibile l'abuso 
di norme oggi non osservate 
quali quelle inerenti l'esame 
organolettico previsto dalla 
legge ma mai eseguito, quella 
della provenienza dell'olio e 
dell'esatta internazione al 
consumatore. 

L'attività del consorzio non 
si è sviluppata come previsto 
nell'83 a causa delle gelate. 
«L'obiettivo immedialo - dice 
il direttore Ilario Rosati - « 
quello del marchio. Stiamo la­
vorando con la Regione per 
arrivare ad una legge regiona­
le con la quale dare all'olio 
extra vergine upìco toscana 
un marchio dì provenienza 
così come avviene perii peco­
rina. All'interna dì questo 
marchio ogni azienda, nell'e­
tichetta, indica la provenien­
za». 

Iniziative sono state messe 
in programma anche verso i 
consumatori per dare tutte le 
informazioni sul prodotto. Re­
centemente è stata costituita 
una «commissione consuma­
tori» che vede insieme il Croe­
vott, rappresentanti della Fe­
derazione unitaria dei consu­
matori e delle associazioni dei 
commercianti. 

20 
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