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Annata drammatica per le olive: raccolta sotto dell'80 per cento 

LINK: http://www.giornaletrentino.it/cronaca/riva/annata-drammatica-per-le-olive-raccolta-sotto-dell-80-per-cento-1.2114459 

Annata drammatica per le
olive: raccolta sotto dell'80
per cento Agricoltura. Era
g i à  i n  c o n t o  i l  c a l o
f i s i o l o g i c o  d o p o  u n a
stagione da record, ma il
clima ha dato il colpo di
grazia Nel veronese alcuni
f ranto i  non  apr i ranno
n e m m e n o ,  l ' A g r a r i a
chiederà aiuto alla Puglia
per  fa re  l ' " I ta l i co"  d i
Leonardo Omezzol l i  05
settembre 2019 Diminuire
font Ingrandire font Stampa
Condividi Mail Alto garda.
Sarà un'annata difficile per
la produzione del pregiato
olio di oliva extravergine del
Garda Trentino. Le stime
più positive parlano di una
produzione del 20 - 30 %
rispetto allo scorso anno,
con un ammanco quindi tra
il 70 e l '80%. Gli ol ivi
altogardesani hanno fronde
spoglie del pregiato frutto
m e t t e n d o  i n  a l l a r m e
olivicoltori e frantoi, gli uni
preoccupati di non rientrare
delle spese di coltivazione
annuale visto lo scarsissimo
r end imen t o ,  g l i  a l t r i
concentrati a cercar di
attirare più clienti possibili

p e r  f a r  a n d a r e
c on t i n ua t i v amen t e  l e
macchine onde evitare odori
ed ossidazioni durante
lamolitura. Una situazione
che riguarda non solo il
Garda Trentino, ma tutto il
lago s ia veronese che
bresciano e più in generale
il nord est, dal milanese al
vicentino fino alla Toscana.
A Malcesine alcuni frantoi
hanno gettato la spugna
decidendo di  r imanere
chiusi fino alla prossima
stagione. Nell'Alto Garda,
invece, i frantoi si stanno
organizzando e per i più
grandi si fa largo l'ipotesi di
acquistare da fuori regione
alcune quantità di olive per
non fermare la produzione.
La speranza di tutti è che
sebbene si vada verso una
p r o d u z i o n e  d i  o l i o
extravergine ai  minimi
storici la qualità sia elevata
t a n t o  d a  p r e s e r v a r e
quantomeno le pregiate
proprietà organolettiche che
hanno fatto la fortuna
dell'olio extravergine del
G a r d a .  « C i  s t i a m o
organizzando con l'Aipo
(Associazione Interregionale

Produttori Olivicoli) per far
fronte a questa annata
drammatica - commenta il
p res iden te  d i  Ag ra r i a
Giorgio Planchenstainer -.
Sapevamo che doveva
essere un anno di magra,
com'è nel ciclo dell'olivo,ma
nessuno si aspettava questo
risultato. Nell'Alto Garda si
sono salvate alla bene e
meglio la zona alta del
B r i one  e  Laghe l ,  ma
mancano la parte bassa
della Busa, Deva, Roncaglie
ecc. Per le piccole imprese
verrà a mancare una bella
fetta di  reddito. Come
Agraria stiamo cercando di
capire come affrontare la
m o l i t u r a  -  c o n t i n u a
Planchenstainer -. Non
po s s i amo  l a s c i a r e  l e
m a c c h i n e  v u o t e  e
ipot izz iamo,  v is to  che
produciamo l'Italico fatto
con  o l i ve  i t a l i ane ,  d i
impo r ta re  o l i ve  da l l a
Puglia». Diversamente dal
nord il sud Italia, Puglia e
Calabr ia sono in forte
crescita rispetto al passato.
«Sarà probabilmente l'anno
del record negativo per la
nos t ra  zona  -  sp i ega
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l ' o l i v i c o l t o r e  S t e f a no
Bonamico -. ci saranno
probabilmente problemi per
le microaziende». «C'è
grande depressione tra gli
o l i v i c o l t o r i  -  a f f e rma
R o b e r t o  Z a m p i c c o l i
presidente dell'associazione
Accademia del l 'Ol ivo e
dell'Olio - speriamo almeno
nella qualità». 05 settembre
2 0 1 9  D i m i n u i r e  f o n t
Ingrandire font Stampa
CondividiMail
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L’oleologo Lugi Caricato, 
ideatore e promotore di 
eventi e convegni per la 
cultura dell’olio e di Olio 

Officina Festival. La nona 
edizione si svolgerà a 

Milano dal 6 all’8 febbraio 
2020 e approfondirà i temi 

dei quali si è discusso nel 
forum Olio & Ristorazione

Luigi Caricato

La seconda edizione 
del forum Olio 
& Ristorazione 

ha discusso sulla 
valorizzazione della 
produzione italiana 

nei ristoranti. 
Mettendo in mostra 

gli esempi positivi 

Olio e ristorazione 
partner per la qualità

I condimenti non sono materie prime margi-
nali, il fatto che si utilizzino in quantità mini-
ma non significa che si debba sottovalutare la 

loro importanza e centralità in cucina. È quanto 
emerso alla seconda edizione del forum Olio & 
Ristorazione, svoltosi a Milano per iniziativa di Olio 
Officina, anticipando i temi che saranno riproposti 
nell’ambito di Olio Officina Festival, la cui nona 
edizione si svolgerà dal 6 all’8 febbraio 2020 a 
Milano. La novità di quest’anno è stato un focus 
che ha riguardato anche gli aceti, evidenziando 
l’invenzione di un aceto solido da grattugiare, a 
opera dell’Acetificio Mengazzoli.

Tornando all’olio extravergine di oliva è stato 
interessante quanto ha sostenuto Claudio Truzzi, 
responsabile qualità di Metro Italia: “Non può 
esistere una discriminazione tra l’olio destina-
to alla cucina e quelli per la sala. In cucina l’olio 
è ingrediente, ed è necessaria la massima resa 
possibile; in sala è invece alimento e non va smi-
nuito. Se la ristorazione è disattenta, deve essere 
il cliente a mostrarsi più esigente e richiedere un 
olio di qualità”. Il percorso sembra essere ancora 
in salita, non è facile far passare in un Paese come 
l’Italia l’idea di valorizzare gli oli. Paradossalmente, 
non si presta mai la dovuta attenzione alla scelta 
delle materie prime in fatto di condimenti. È un 
malcostume che resiste. 

Nicola Ultimo, F&B Manager del Park Hyatt di 
Milano, ha pubblicamente riconosciuto come siano 
proprio gli ospiti stranieri molto più sensibili ed 
esigenti al riguardo. La scarsa attenzione agli oli 
è solo una questione italiana. Tant’è che la tec-
nologa alimentare Daniela Capogna ha messo in 
guardia rispetto al calo dei consumi dovuti proprio 
all’incremento del “fuori casa”. Un buon esempio 
viene per fortuna dalla Lombardia, dove la 
Regione, ha riferito la Capogna, 
“nella ristorazione collettiva 
ha adottato un discipli-
nare che prevede l’ex-
travergine a crudo e 
l’olio di oliva in cottura”. 

Sono segnali positivi, ma non bastano. Occorre una 
nuova sensibilità. Ecco allora Alessandro D’Andrea, 
presidente dell’Associazione direttori di albergo, 
nonché manager all’Hotel Senato di Milano, il quale 
ha ammesso il ritardo da parte del settore food & 
beverage nei confronti degli oli da olive:  “È solo 
una questione culturale, ma sugli oli vale la pena 
investire”, ha ribadito.

Gli esempi positivi non mancano. Alle porte di 
Bologna, sui colli, il ristorante Aurevo ha lanciato 
un nuovo concetto di ristorazione. È l’omaggio che 
il resort Palazzo di Varignana reca ogni giorno agli 
extravergini. “Da noi l’olio Evo è diventato l’anima 
e l’ispirazione principale della squadra di giovani 
e creativi chef che vi lavorano -ha precisato Eleo-
nora Berardi- Ogni pietanza viene concepita per 
esaltare i diversi oli e il menu valorizza in maniera 
originale la presenza dell’olio in ogni piatto propo-
sto, dove è opportunamente indicato con segni 
grafici evidenti e incontrovertibili”.

Preziosa anche l’originale esperienza de il Cara-
pelli, un temporary restaurant che per dieci giorni 
è stato operativo a Milano in maggio, “si tratta di 
un progetto nato per cercare di valorizzare l’olio 
-ha sostenuto Giacomo Bruni, brand manager di 
Carapelli Firenze- In tal modo si possono proporre 
nuove idee, sperimentare formule, mettendole a 
disposizione dei ristoratori che ancora non vedono 
negli oli e nei condimenti una preziosa risorsa per 
i propri locali”. Si tratta dunque di sperimentare 
e studiare formule nuove. Proprio per questo è 
necessario un nuovo corso. Cristina Santagata, di 
Santagata 1907, ha pensato bene di investire in for-
mazione, a partire dalle scuole che “per decenni non 

sono state sostenute 
in questo compito. 
È una progettualità 

a lungo termine, ma 
necessaria”. 

La cultura dei condimenti va colti-
vata. È quanto hanno sostenuto anche 

le sorelle Mela, del Frantoio Sant’Agata 
d’Oneglia di Imperia. Con loro lo chef patron 
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La valorizzazione dell’olio di 
oliva è stata al centro della 
discussione della seconda 
edizione del forum. C’è chi ha 
puntato l’indice sugli chef e 
chi verso i clienti che devono 
chiedere oli di qualità. È un 
percorso lungo ma che ha già 
visto fare dei passi in avanti, 
come è emerso dal racconto 
delle esperienze di aziende 
e ristoratori. In alto, a sinistra, 
Il Carapelli, temporary 
restaurant operativo a 
Milano per una decina di 
giorni in maggio, progetto di 
valorizzazione voluto dalla 
Carapelli Firenze

Eugenio Boer del ristorante Bu:r di Milano: “L’olio 
va preservato e valorizzato, senza mai tradirlo in 
cucina. Nulla può essere lasciato al caso e tutto 
va sempre raccontato, altrimenti serve a poco 
disporre di oli così unici”. 

Quanto ai diversi impieghi, ogni aspetto va 
studiato. Un olio delicato e fine come l’Olio Dop 
Garda, ad esempio, è stato utilizzato direttamen-
te al Forum nella celebre torta Sacher rivisitata 
dallo chef Manuel Marzari. Sorprendendo tutti, 
ha presentato una versione innovativa, “leggera, 
morbida e gustosa, senza glutine e senza latticini, 
con una base di Olio Garda Dop affiancata da una 
spuma all’albicocca e panna di cocco”. 

Riportare tutti gli interventi in un articolo è impos-
sibile, ma vorremmo chiudere con un’ esperienza 
che riteniamo ampiamente utile per la ristorazio-
ne. Essendo l’olio un alimento complesso, tant’è 
che bisogna sempre declinarlo al plurale, è sta-
ta preziosa la proposta di Olitalia, con la linea i 
Dedicati. Anna Baccarani, trade marketing food 
service dell’azienda, ha sottolineato come non ci 
si sia limitati a una pura vendita, ma si sia voluto 
offrire un servizio e proporre soluzioni concrete: 
“Solo attraverso un approccio diverso dal solito è 
possibile valorizzare un prodotto che non sempre �
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L’olio è un prodotto che in 
tavola deve essere ancora 
compreso. Per questo c’è 

bisogno ancora di molta for-
mazione presso la ristorazio-

ne. Olitalia, ad esempio, ha 
ideato la scuola dell’olio che 

prevede visite allo stabili-
mento e lezioni specifiche sui 

prodotti e gli abbinamenti

MONOCULTIVAR
Opera Olei, un olio per ogni ricetta

Opera Olei è una rivoluzionaria dichiarazione di come l’olio evo monocultivar sia un ingrediente di rara potenza in 
grado di imprimere una svolta a ogni piatto, di dare personalità a ogni ricetta. Così sei produttori di olio, Mimmo Fazzari 
di Olearia San Giorgio, Massimo Fia di Agraria Riva del Garda, Salvatore Cutrera di Frantoi Cutrera, Marco Viola di Azienda 

Agraria Viola, Giorgio Franci di Frantoio Franci, Donato Conserva di Mimì, hanno messo in campo faccia, competenze e prodotti per 
promuovere la poliedrica ricchezza dell’olio extravergine d’oliva monocultivar di qualità. Nasce così Opera Olei Artbox che racchiude 

sei eccellenze di olio evo monocultivar da 100 millilitri, selezionate dal nord al sud Italia in base 
all’intensità. Ottobratico, 46° Parallelo, Primo, Il Sincero, Villa Magra Grand Cru, Coratina sono 
i nomi dei prodotti presentati in un manifesto che racconta in modo chiaro ed esauriente 
i frantoi e le particolarità uniche delle cultivar: ottobratica, casaliva, tonda iblea, moraiolo, 
frantoio, coratina. Un pratico vademecum, invece, suggerisce gli abbinamenti con ricette, 
sublimando l’olio ad alleato: per gli stessi piatti vengono indicati più oli a evidenziare la 
loro “carica” di ingrediente, mentre la “goccia d’oro” indica l’abbinamento perfetto. Anche 
il packaging che riunisce le sei bottiglie è scenografico: un prisma a base rettangolare, 
pratico e da esporre per avere sempre a portata di mano le diverse varietà di oli. 

viene compreso -ha detto- Attraverso un processo 
di formazione, diretta e indiretta, è possibile asse-
gnare all’olio un reale valore netto. Occorre far 
sviluppare una sensibilità che finora non c’è mai 
stata. Ed ecco allora l’idea di una scuola dell’olio, 
all’interno dell’azienda, programmando visite nello 
stabilimento e lezioni specifiche sul prodotto e sugli 
abbinamenti. Le stesse attenzioni al prodotto, da 
studiare con attenzione, la proposta di una diver-
sificazione dell’offerta in base agli impieghi è stata 
la strada giusta per valorizzare le peculiarità degli 
oli. Da qui gli extravergini nelle versioni speciali per 
pasta, carne, pesce, e verdure. A collaborare al 
progetto sono stati gli chef dei Jeunes Restaurateurs 

d’Europe. Un gruppo di dodici chef di altrettanti 
Paesi europei si sono riuniti provando e riprovan-
do i vari blend di extravergini fino a giungere alle 
quattro soluzioni della linea i “Dedicati”. 

Ecco, se ci si pensa, è in questo modo che ci si 
apre a un nuovo approccio. Forse, ciò che è man-
cato finora, è stata la collaborazione tra aziende e 
attività ristorative. Per superare ogni incertezza, 
va assegnato un ruolo di primo piano non solo 
agli chef, ma anche al personale di 
sala. La collaborazione tra aziende 
olearie e operatori della ristorazio-
ne è fondamentale, e chissà se un 
domani qualcosa cambierà.
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