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Un paesaggio irripetibile

11 lavoro manuale, la terra
e il clima dell’alta collina
per il famoso extravergine
delle coop di Spello e Trevi

iﬁ

Quel sapore di frantoio amato
dai maestri della gastronomia

Una tradizione dice che Sant Emiliano nel terzo secolo
fu legato ad una pianta di olivo sulle colline umbre del
Trevano, e tale tradizione fu messa per iscntto nel 1
secolo Da almeno 900 anni quindi 1 olivo a Trevi non e
pit solo tradizione @ stona E Il presente e un olio extra
vergine dalle doti eccellenti, apprezzate dai grandi
«chefs» Andiamo dunque a conoscere | olio della Coo

perativa Agncola di Trevi

LORENZO PAZZAGLIA

@ TREV! | grand:chefs - sisa -
sono quasi maniacalmente golosi
del sexretl pilt intimi della loro cu
cina Angelo Paracucchi il grande
maestro della cucina creativa ita
liana non ha avuto invece nessun
problema a confessare (come s
legge nell intervista in una pagina
precedente) il segreto principate
de| successa del suo ristorante «ll
Carpaccios a Parigi nella capitale
della gastronomia internazionale
a prendere | {rances| per la gola &
stato | elio di oliva della Coopera
tiva A?r(cola i Trevi usato per
soffrit &:eparall all ultimo mo
mento Semplice come appaio
no spesso | misteri non appena
svelati

E non sano certo un mistero le

mm InUmbria regone dove
| agricoltura sebbene in cnst
rappresenta tutt ora una parte
importante dell economia si
produce uno degh olu di oliva
pit pregiati d ftalla Le sue ca
ratteristiche di bassa acidita e
soprattutto la sua genuinita
ne hanno fatto un olio ricerca
tissmo Da anni perd 1 produt
tori sentivano | esigenza di di
fendere le loro produzioni da
gl «attacchi» della concorren
2a quella concorrenza che
vende prodotti che solo sulla
carta & possibile definire solio
extravergine d olivas E stato
cosl che su lntziativa della Re
gione e degli stessi ohwicoltori
& nato il CoReQl il consorzio
regionale olio extravergine di
oliva tipico umbro che con
un emarchio di qualiti garan
tisce produtton e consumato
i Dellimiziativa ne abblamo
parlato come Emilio Bartolini
presidente del consorzio
Presidente, Innanzitutto,
quanto olio ¢ produce in
Umbria?
L produzione umbra & di cir
ca 80 000 quintal di olio at

tipico umbro

ragioni che conferiscono partico
lare qualita a questo olio Basta
dare uno sguardo a queste colline
delia verde Umbria una natura
ideale | terreni piu idonei alla cot
tura olivicola 'assenza di insett}
dannosi come la mosca dell olive
In un recente studio sulle cam
pagne umbre compiute da un
geogralo francese clé che colpi
sce piu | avtore & | importanta che
uesta coltura occupa nel cuares
eghl umbri  Continuiamo a colti
vare | olivo - dicono a Trevi - per
ché 1 nostri avi hanno sempre fatto
cosi da innumerevoll generazio
ni» E n eftett i trevani hanno se
guitato nei secolt a ntirar su dal
nulla queste piante quando la funa
delle lotte comunal e le avversita

Per tutelare e garantire la qualita dell olio extraver-
gine d oliva in Umbna e stato costituito il CoReOl
il Consorzio regionale oho extravergine di olva
na intziativa voluta dalla Regione

Umbna e che ha trovato il pieno accordo di tutti 1
produtton {I CoReOl ha uno statuto «ngido» che
impone controlh sia sull olio prodotto che su quel-
lo in vendita

L olivicoltura umbra ha una tradizione ultramillenaria

atmosfeniche nicorrent: lasciarono
le verdi colline completamente
desolate Sara forse per Il partico
lare carattere degh umbn sara per
motvi puramente tecmci (che co
sa s1 puo coltivare in Umbria al
posto dell olivo e al ) be

«alta categona» e un ottimo con
dimento per insatate e verdure in
genere ma s! presta perfettamen
te anche alla cottura anche nscal
dato a 200 gradi (per minestre e
fritture) subisce infath solo mm
me alf

ne?) stadi fatto che da pw di mil
le anni questa pianta viene coltiva
ta nel terntorio di Trew: e questo
prodotto e sempre stato conside
rato eccellente

L extravergine di Trewi prodot
to dalla Cooperativa Agncola
Oletficio denva la sua qualita an
che dalla lavorazione le olive pro
vengono solo dalle coiline treva
ne senza alcuna aggiunta e tagho
con altri olu inoltre { frutti vengo
no raccolti amano selezionat ac
curatamente e spremuti nella stes

La Cooperativa Agricola di Tre
vi produce poco piu di 1000 qun
talt di extravergine all anno una
produzione hmitata che punta
sulla quahtd Dai suot frantol non
escono altri upt di olio |l target
dell extravergine di Trevi & rappre
sentato dai nstoranti qualificati
dai negozi di gastronomia specia
lizzata e dalle enoteche «Pensia
mo che siano matun i tempi -
commenta Feliciano Spellani pre
sidente della Cooperativa - per far
conoscere al di fuon della nostra

sa he ana
hinche ne teshmomano inclire la
leggerezza basso contenuto di
acidita (0 43%) tenore ottimale di
acidi grassi polinsaturi forte stabh
lita all irrancidimento

Colore verde intenso profumo
placevole e sapore delicatamente
fruttato (il tipico «sapore d fran
toia») | olto & Trevi

ione | olio umbro che si collo
ca tra1 pid pregiat € che hnora era
apprezzato soltanto in ambito lo
cales

La tradizione narra che un san
to di queste parti Sant Emiiano
nel terzo secolo dopo Cnsto
(1700 anm faf) fu legato ad una
planta i olivo 1 lacct con cu fu
> 1 trevami It hanno co

e dunque rappresentativo delle
miglion produziont umbre Come
e prerogativa degh olu d oliva dt

Con il CoReOl garantita la massima qualita

Un marchio di purezza, difeso
da produttori e consumatori

quindi

toris

janno | 80% dei qual e olio
extravergine d oliva Le coltu
re di olivo sono situate ad
un altitudine che va dai 200 ai
600 metri sul lielto del mare e
questo significa che la nostra
@ olivicoltura collinare e di al
ta coliina Ecco perche | olio
umbro ha carattenstiche orga
nolettiche molto diverse da
altri olu nlfatt 1 alttudine &
uno degli element che ci per
mettono di avere un olio ec
cellente

Quall sono quind! le carat

teriatiche che distinguono

L ollo umbro da quello di

si trovano le colture evita at
tacchi da parte di mosche e
cosi pure da parte di parassiti
di modo che non sono neces
sari trattamenti antiparassitari
| ubicazione € Il clima coe
fanno s1 che non si abbiano gh
attacchi da parte d insetti e 1
problem: a questi connessi
Infine in Umbria 1 produtton
raccolgono trasformano e in
seguito commercializzano d:
rettamente senza med azio
ne senza che intervengano
terze persone

costituzione del CoReOI?

Per garantire al consumatore
la provenienza del pradotto il
consorzio infatti vuole esse
re uno strumento che control
11 e garantisca provenienza e
genuinta
Come si arriva allora a
scegliere 1 olio che diven
tera ollo CoReO1?
Non tutto } olio che s produ
ce in Umbria e marcabile Co
ReOl Una voita infati che si
e accertato che un olio e stato

delle carattenstiche
organoletuche «perfettes al
lora gh viene concesso il mar
chio CoReOQl altnment: 1 olio
pur essendo stato prodotto in
Umbna non avra dintto a n
ceverlo Por abbiamo infine
una «Commussione consuma
che deve controllare
che | oho immesso in com
mercio con Il marchio Co
ReOl abbia effettivamente le
carattenstiche dell olio analiz
zato e accettato dal Consor
210 ad evitare che eventuali
produttori disonest commer
cializzino olio differente da
quello da noi analizzato una
voita ottenuto il marchio

Come sta andando la com-
merciatizzazione dell'olio
umbro a livello nazionale
ed lnternazionale? Dove
vendete di pld?
Attualmente 1 olio viene ven
duto molto nell ltalia setten
trionale pot in America Ca
nada e Germama
Avete intenzione di lavo-
rare per trovare nuovi
mercati?

St n effeth shamo lavorando
n collaborazione con la Re
gione Umbnia propno a que
sto scopo per esempio ab
biamo gia fatto det sondagg
per due anm in Inghilterra e
Belgio e stiamo cercando di
far conoscere il nostro olio
Anche per questo abbiamo
costituito questo Consorzio

Un'ultima domanda come

& stato accolte §l Consor

zlo dal produttori?
Benissimo | produtton sono
molto soddisfatti del fatto che
essi hanno finalmente un uni

altre reglon} d'ltalia?

Pnma di tutto quelle legate al
la vaneta delle ecultivar utiliz
zate noi abbamo 1n Umbna
circa il 70% di «Moraiolon un
15% di sLeccinos e un 15% di
«Frantoior ln secondo luogo
rmoito importante & il fatto che
in Umbria le olive vengono
raccolte tutte a mano al mo
mento I cul raggiungono fa
giusta maturazione Poic ¢ da
dire che § altitudine alla quale

Questo mi sembra che ser

va, gih di per 8¢, a garanti

re qualith e prezzo
Certa Inoltre por 1l CoReOl
concede )l proprio marchio
esclusivamente a quegh ol
che diano determinate garan
2ie di qualita cost come im
pone Il prezzo d vendia sulla
base di calcoli fatt per stab |
re correttamente W costo del
{ olio al produttore

Perché slete arrivatl alla

prodotto in Umbria s1 devono
fare delle analsi chmche
Queste analisi sono tese a ve
nficare che | oho abbia delle
carattenstiche particolan e il
CoReOl ha stabiito delle re
gole ancora piu ngide di quel
le previste dalle normalive na
zionali nel controllo d deter
minat parametn dt purezza
dell olio Superate queste ana
Is loho vene degustato da
una Commissione d pnmo
assagglo se esso presenta

ca Wmmagine nonostante le
etichette diverse E cioe st
curamente importante per io
ro avere un marchio che no
niostante | nomi diversi garan
tisce che 1 Joro olu sono tutti
umbrt e hanno carattenistiche
particolari legate al fatto di es
sere stati prodotti i nella
nostra regione e in Modo ana
logo cercando sempre di as
sicurare la qualita mighore
OFA

me ereditati nel sangue Staccar
sene anche volendolo non sa
tebbe possibile

L’albero dei santi e della tradizione

Arraccate su colline coltivate ad olivo §,

produce | extravergine decantato dagh chef

pelloa) ¢I {a Ism si

Tra la valle e la cima del Subasio
un patrimonio per «palati fini»

Sﬂello citta d arte nel cuore dell Umbna centro di anti
che ongini e di particolare interesse storico ed architetto
nico, situata alle falde del monte Subasio e anche la
patna di una delle piu antiche tradiziom dell olvicoltura
Qui opera da oltre quaranta anm | Oletficio Cooperativo

da tutt: considerato 1l «fiore all occhiello» - con i suo1 750
soci e una produzione di oltre 1000 quintah di olio extra-

vergine d: oliva

FRANCO ARCUTI

@ SPELLO «Qualta e la loro
parola d ordine Per garantirla so
no dispostt a tutto Lolio d oliva
che viene fuori dall Oleificio Coo
perativo di Spelio e senza ombra
di dubbro tra1 mighori d italia e di
questo gli oltre 750 soci della coo
perativa vanno flen Per loro di
{endere la qualta det prodotto e
un «doveres Amano il loro olo 1
loro campi di ulivo e da oltre qua
rant anm stanno portando avantt
una operazione che non e solo
economica ma sopratiutto cultu
rale Difendere gli oliveti di Spetio
vuol dire tutelare uno dei paesaggi
umbn pua bellt e suggestivi quelli
del Monte Subasio Campi immen
si trala valle umbra e la cima del
monte tanto caro a § Francesco

che hanno ormai «segnaton il pae
saggio Uno del membn del consi
gho di amministrazione dell Oletf
cio Cooperativo c1 ha mfatt pro
vocatonamente posto una do
manda «Ve lo immaginate quel

comunale Dangero Giommu affer
ma che «la cooperativa ha costitu
to | esperienza imprenditoriale lo
cale piu importante LOlelficto et
suot soci s1 sono infatti battut con
competenza e continuita per la di
fesa e |a salvaguardia del patnmo
nio ohvicplo del temtorios

Ma perché quet olio & mighore
degh altn? Alla domanda  membn
de! consigho di amministrazione
nspondono quas! in cora «Inpan
2itutto qui Ja terra e piu adatta a
queste coltivaziom I} chma d alta
collina rappresenta poi un altro
elemento favorevole ma soprat
tutto la lavorazione avviene con
gli antichi cniten della raccolta a
mano dell oliva La sua lavorazio
ne & assol sen

castello laggiu cosa be senza
quella piantagione di ulivi che to
circonda? Un castello nel deserto!
Ecco per noi | olio vuol dire an
che questo In questi anm abbia
mo dovuto lavorare tanto supera
re momentt difficik alfrontare 1
giust investimenti per | innovazio
ne tecnologica ma tenendo sem
pre presente 1l nostro obiettivo la
quahita del nostro olios

za trattamenti chimici o tagli con
altnolit Dunque le qualita organo
lethiche labassa ac:dita e la genui
nita del nostro olio sono ormai n
conosciute da tutt € 1n tutto il
mondox»

«L oho d oliva che si produce a
Spello - aggiunge | assessore
Giommi - In effetti € sottoposto a
una lavorazione che non e assolu

A Spelia | Oleificio Coop )
€ da tuth considerato 1l «fiore al
locchiello» Lo stesso assessore

paragonabile a quella che
avviene a livello industnale n
quanto non subisce il benché mt

mmo trattamento ed & invece e
spressione della massima purezza
€ genuinitd che la natura possa ol
friren

La capacita produttiva di questo
Oleificlo & mediamente di mille
quintah di olio all anno e le mo
derne attrezzature hanno una ca-
pacitd di «molituras di circa tre
cento quintali di olive ogni venti-
quattro ore Di recente la coope
rattva ha anche acquistato un mo-
dermssimo sistema di imbottiglia«
mento nelle diverse confezioni In
questo mulno finiscono pratica
mente tutte le olive prodotie sul
monte Subasio e nelle zone limi-
trofe a Spello Da quaiche tempo il
molino & anche dotato di uno spe-
ciale impianto per la depurazione
delle acque refiue Un esperimen-
10 che sta dando risultati positivi

«Lo slorzo degli enti locali -
conclude | assessore Giommi - &
stato in questi anm quello di ado-
perars: aftinché | olivicoltura non
vemsse abbandonata E questo
non solo perché essa é fonte di
reddito ma anche perché altrie
menti sarebbe andato disperso
uno deglh elementi storici e cultus
ral che hanno caratterizzato la
storia passata e recente di Spelios

Co. Re. Ol

Consorzio Regionale Olio extravergine di oliva tipico Umbro

REGIONE DELL'UMBRIA
AREA OPERATIVA
AGRICOLTURA EFORESTE

VALORIZZA e tutela l'olio
extravergine di oliva
tipico umbro, attra-
verso l'attribuzione

di un

sortile;

lettici;

qualita,
mente a quanto pre-
visto dallo statuto e
dal regolamento con-

GARANTISCE la tipicita
del prodotto attra-
verso gli accertamen-
ti analitici e organo-

GESTISCE il rilascio del
marchio medesimo
ai soci;

marchio di
conforme-

CONTROLLA la commer-

cializzazione

del

prodotto tutelato.
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