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INTRODUZIONE

L'0LIO E COME LA MUSICA

di Maurizio Pescari, giornalista

Sull'olio, sinceramente, sento pilt il bisogno di trovare chi legge, piuttosto che chi scrive. Ma,
quando Luciana e Simona mi hanno parlato del loro libro sull’olio, ho prima di tutto sentito
il bisogno di leggerlo, perché conosco queste due e conosco la passione con cui sono riuscite
a fare il mestiere che amano di piu.

Viviamo in un mondo in cui i libri si basano sull’'orgoglio di chi li scrive e tutto finisce li;
anzi, spesso finisce con l'autore che gira con un libro in borsa da vendere a qualcuno. Non
¢ questo il caso, perché, leggendo queste pagine, si percepisce chiaramente che non sono
state scritte da chi vuol mostrare il proprio valore o “quante ne sa’, ma da chi queste cose
le vorrebbe innanzitutto leggere, perché le sente utili per diffondere della sana conoscenza.
Oggi la maggioranza al massimo legge libri da 140 caratteri e sono pochi quelli che leggono
tanto, o quelli, come me, che leggono anche per il piacere di sentire il profumo della carta:
quotidiani, fumetti, libri ecc. Basta girare nelle librerie dei centri commerciali — distanti anni
luce dal sacro profumo di carta stampata delle librerie vere - per capire dove siamo finiti.
Scrivono tutti, colti e analfabeti funzionali, e ognuno ha i lettori che si merita; puntualmente
vicino alla cassa trovi un libro abbandonato, fuori posto, come un cartoccio di mortadella,
e capisci che oggi per pubblicare un libro pili che di saper scrivere, devi preoccuparti solo
dei soldi per pagare la tipografia. Il resto, poi, lo fa la democrazia gratuita dei social, dove
contano pilt i contatti che i pensieri. Cosi ¢ anche per la musica. Oggi le classifiche si fanno
su YouTube o sulle vendite iTunes. Lacquisto comodo e a basso prezzo ¢ redditizio ma, come
potete ben vedere, se la mia generazione ha vissuto e vive con le note dei Pink Floid, oggi la
rete lascia spazio a... meglio lasciar perdere.

Gid, ma che Centra adesso la musica con l'olio? C’entra eccome. C’entra perché I'atteggia-
mento verso l'olio di qualita ¢ pari a quello verso la buona musica. Lolio buono a tavola, ti
fa sentire come quando ascolti Comfortably Numb, ti rende felice.
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E ora di finirla col predicare bene e razzolare male. Basta pontificare sull’olio di qualita,
smettiamola di avere come obiettivo il consumatore disattento che vuol vivere i valori dell’o-
lio in vendita a pochi euro sugli scaffali dei supermercati. Spieghiamo le differenze e chi vuol
intendere intenda; anche perché, a fare bene il calcolo, il naufragio ¢ imminente e ora piti che
mai mostra di aver ragione Diego Calcabrina, pastore a Montefalco: “Se mangi male non ¢
colpa dell'industria, ¢ che sei un cojone!”.

Anche nell’olio mi piace andare alla ricerca di persone buone, pulite e giuste, ed approfitto
dell’occasione per estendere questa valutazione slowfooddiana anche a chi, dopo il produtto-
re, gira intorno all’olio, perché ne scrive o ne diffonde la cultura. E, se ci pensate un attimo,

funziona. Pensate un po’ a Luciana e Simona...
Un bel libro, ne attingero a piane mani.

Buona lettura!
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Infine, un grande grazie a Maurizio Pescari, che con le sue parole sempre convincenti in-
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CAPITOLO 1

MONDO EXTRAVERGINE

e state leggendo queste pagine, vuol dire che avete deciso di intraprendere un percorso

affascinante alla scoperta del mondo dell’olio extravergine d’oliva e delle tante e, talvolta

inattese, espressioni di questo meraviglioso oro verde. Prima di proseguire, perd, ¢ im-

portante tracciare una chiara mappa conoscitiva, che aiutera a costruire un approccio consa-

pevole: da un rapido quadro delle regole che determinano in modo preciso quale olio possa

definirsi o meno extravergine a una descrizione dei tanti modi di essere di questo prodotto e

delle principali varieta che sono alla base della sua grande ricchezza.

QUANDO E EXTRA? LE CATEGORIE MERCEOLOGICHE DELL'OLIO

Si fa presto a dire “olio”. Per noi italiani, I'olio
d’oliva e la pianta da cui esso si ottiene sono
talmente connaturati nel paesaggio, nella cul-
tura e nella cucina locali da essere spesso dati
per scontati. Cosi, raramente si sente il biso-
gno di specificare “olio d’oliva” e ancor meno
“olio extravergine d’oliva’, spesso abbreviato,
soprattutto nelle ricette pubblicate su libri
e riviste, con la sbrigativa sigla “evo” che ne
sminuisce qualita e valore. Nei ricettari d’an-
tan, invece, questa distinzione mancava, non
per fretta, ma per un altro decisivo motivo:
la classificazione come “olio extra vergine”

e la sua definizione per legge risalgono agli

OLI0 EXTRAVERGINE DI OLIVA! UNA DEFINIZIONE
SEMPLICE, CHIARA, FORSE POCO ESAUSTIVA, CHE DA

SOLA NON BASTA A DEFINIRE L'ECCEZIONALITA DI QUESTO

“PURO SUCCO DI OLIVE". ECCEZIONALITA CHE DIVENTA
TALE SOLO SE SI TRATTA DI UN PRODOTTO “PREMIUM”,

OTTENUTO ARTIGIANALMENTE E DIRETTAMENTE DA OLIVE

SANE E FRESCHE, VERDI 0 MATURE, CONFERENDO UN
GRANDE “VALORE AGGIUNTO" NELLA NOSTRA DIETA.

Antonio G. Lauro
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anni '60 ed ¢ stato solo negli anni ’80 che tale indicazione si ¢ realmente diffusa e ha iniziato ad
assumere un vero significato per i consumatori, oltre che per i produttori. Rimandiamo al box,
per una sintesi dell’evoluzione normativa a riguardo. Ricordiamo, pero, che 'extravergine ¢ I'u-
nico caso in cui la classificazione merceologica di un alimento dipende non solo da parametri
chimici — come 'acidit libera, che non ¢ dunque riscontrabile all’assaggio, e altri parametri che
misurano il grado di ossidazione dell’olio e la sua tendenza a irrancidire (indice dei perossidi
e grado di assorbimento dell’ultravioletto) o possono indicare eventuali contraffazioni (tenore
in cere) — ma anche dall’analisi sensoriale. Un gruppo di assaggiatori, appositamente formati e
riconosciuti (panel), viene chiamato a valutare I'assenza di difetti e la presenza del fruttato, per
dichiarare un olio come extravergine d’oliva o meno. Approfondiremo alcuni di questi aspetti

nelle pagine seguenti e poi nel capitolo successivo, quando parleremo dell’assaggio dell’olio.

Lising Precl Corent] - Pubblcaone peridica Semestrale 1. 1 - 1917

OLIO D'OLIvVA
Fratelli Carli
2 Proprigtari-Produttor]
@ Qnegliuaumm

Ofii Medicinali e sopraffini - Tipi speciali per famiglic
CINSUPERABILI

Gl Giii. a* Olfwe OV, moktre produsione gerantits
puri all’analis! Chimica, sitrattl da Olvett di queste
rinamete colline con i mezz] plie pesfeionati di fab
bricazione, raffinatl con diligente cure, Nempidingimi,
leggeri, ¢ di funga eonseryscione, sono quanks & aih
Squizite’ 8f posta desiderare.

OLIO %
YERGINE
D'OLIVA

CONSORIIO ACAROSTFETRY D\ i
PROVI (:AL{EE‘D)H\H
seovnom oueme H IS N

Figura 1.1~ L'olio d'oliva prima dell’arrivo dell'extravergine: etichette storiche e un “tappo” in latta usato per coprire
la bocca delle damigiane d'olio.
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BREVE STORIA NORMATIVA DELL'EXTRAVERGINE

In Italia, c'e sempre stata una certa attenzione a questo alimento cosi importante
per la nostra alimentazione quotidiana, a partire da un Regio Decreto del 1890, che
regolamentava la “vendita a scopo alimentare di grassi vegetali e animali”, proi-
bendone la commercializzazione, se alterati o irranciditi, e poi con il Regio Decreto
Legge n. 1986 del 27 settembre 1937, che stabiliva la prima “Classificazione uffi-
ciale degli oli d'oliva”, con la menzione di “olio sopraffino vergine d'oliva”. Tuttavia,
e solo nel 1960, con la Legge 1407, che istituisce le “Norme per la classificazione
e la vendita degli oli d'oliva”, che compare per la prima volta la menzione “extra
vergine".

Nel 1966, in seguito al trattato di Bruxelles, la definizione - e i relativi parametri
basati sulla percentuale di acido oleico uguale o inferiore all'1% e sul “gusto per-
fetto”, quindi, privo di difetti - vengono definiti e si affermano a livello europeo
grazie al Regolamento CEE n. 136 che regolamentava I'Organizzazione Comune
dei Mercati (OCM) nel settore dei grassi.

Nel corso degli anni, i parametri per differenziare le diverse tipologie di oli ottenuti
da olive sono stati ampliati, rivisti e approfonditi - in particolare con il Regola-
mento CEE 2568/1991, che ha introdotto il “punteggio organolettico”, che affianca
all'analisi chimico-fisica I'esame organolettico (assaggio e analisi sensoriale) da
parte di una commissione ufficiale di degustazione (o panel), e con il Regolamento
UE 61/2011, che ha inserito nuove e piu dettagliate norme e analisi, per individuare
prodotti contraffatti o deodorati e spacciati come extravergine. Questo ha portato
a una crescente attenzione verso la qualita - testimoniando e anche favorendo la
crescita del mercato tanto da parte della produzione quanto del consumo - e a una
pil precisa classificazione merceologica dei diversi prodotti che si possono trovare
in commercio.

Di seguito, riportiamo una classificazione sintetica, che aiuti a orientarsi tra le principali

categorie in commercio, riprendendo alcuni dei parametri indicati per legge:

* Olio extra vergine d’oliva: olio di oliva di categoria superiore, ottenuto direttamen-
te dalle olive e unicamente mediante procedimenti meccanici; privo di difetti, in
cui il fruttato (caratteristico sentore riconducibile al frutto dell’olivo) & chiaramente
presente e con acidita libera espressa in acido oleico non superiore a 0,80 g per 100 g
(< 0,8%).

¢ Olio di oliva vergine: olio d’oliva ottenuto direttamente dalle olive e unicamente me-
diante procedimenti meccanici, con una mediana dei difetti inferiore a 3.5 (presenza di
piccoli difetti minori): il fruttato ¢ presente e l'acidita libera espressa in acido oleico ¢ al

massimo di 2 g per 100 g (< 2%).
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* Olio di oliva lampante: olio di oliva ottenuto direttamente dalle olive ¢ unicamente
mediante procedimenti meccanici, la cui mediana dei difetti ¢ superiore a 3.5 (difetti
evidenti) o inferiore, ma con fruttato non presente, e/o la cui acidita ¢ superiore a 2 g per
100 g (> 2%). Questo tipo di olio non ¢ adatto per il consumo umano alimentare e non

¢ commercializzabile in maniera diretta al consumatore.

Si definisce “extravergine di oliva” I'olio otte-

nuto dalla prima spremitura di olive attraver-  wwsmmesse. S0 B emomiminnsstimasmnieimen .
so processi meccanici, quindi senza ricorso a LEGGERE CON ATTENZIONE LETICHETTA E
processi o sostanze chimiche, in condizioni FONDAMENTALE. MA LUNICO VERO MODO PER

che non causino alterazioni dellolio e la cui  peeynene) nacI | INGANNI E AFFIDARSI Al NOSTRI

acid_ité libera, ﬁr()gn/l };d T‘Cim’ “g}; SENSI, CHE RAPPRESENTANO IL NOSTRO PERSONALE
sulti superiore allo 0,8% (Regolamento SISTEMA ANTIFRODE.

2568/91).

Parliamo, nei casi fin qui presi in considera-

Nicola Di Noia

zione, dei cosiddetti oli d’oliva vergini, rico-

nosciuti per legge come “quelli ottenuti dal
frutto dell’olivo, mediante processi di spremitura che non causano alterazioni dell’olio e che
non comprendono altri trattamenti diversi dal lavaggio, dalla decantazione, dalla centrifu-
gazione e dalla filtrazione”.

Ci sono poi gli oli d’oliva non vergini, quali: olio raffinato, nel caso di un prodotto otte-
nuto correggendo i difetti analitici e sensoriali dell'olio lampante, tramite processi chimici e
fisici come la deodorizzazione (con aciditi che non deve superare lo 0,3%); olio di oliva, se
ottenuto dal taglio di olio di oliva raffinato, a cui venga aggiunto olio vergine o extra vergine
di oliva, con acidita non superiore all’'1%.

Infine, ci sono gli oli di sansa, ottenuti — tramite estrazione con solventi o per mezzo di
processi fisici ed eventualmente raffinati — dai residui rimasti dopo la lavorazione delle
olive come bucce, frammenti di nocciolino o di polpa. Si tratta di prodotti a uso alimen-
tare ma dalla scarsa qualita, mentre sono indicati per impieghi diversi come fertilizzanti
o combustibili.

Fatta chiarezza sulle diverse tipologie di olio d’oliva in commercio ¢ sulla loro classificazione
torniamo a parlare di quello che, come chiaramente indicato anche dal titolo del libro, ¢ il
nostro interesse principale: 'olio extravergine d’oliva, decisamente il prodotto piti nobile e
interessante che si possa ottenere dall’albero dell’olivo, in quanto a caratteristiche organolet-
tiche, nutrizionali e sensoriali.

Lolio extravergine d’oliva viene ulteriormente classificato — questa volta senza dare giudizi di
valore qualitativo, ma semplicemente per rendere pitt agevole orientarsi nella scelta e utilizzo
di quello pitt adatto o che piace di pitt — in base all'intensita del fruttato. Come abbiamo

gia detto, questo parametro si riferisce — almeno secondo quanto comunemente accettato nei
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Paesi aderenti al COI! — alla sensazione riscon-
trabile attraverso I'analisi sensoriale dell’olio, in
particolare durante 'esame olfattivo che richia-
ma loliva, identificata come sana, fresca e
colta al giusto grado di maturazione; la sua
presenza — ma non la sua intensita — rappresenta
un parametro qualitativo per poter definire un

olio extravergine.

Lolio extravergine pud dunque essere suddivi-
so — in base all'intensitd — in fruttato delicato . .

Figura 1.2 - Olio appena franto in uscita da un moderno
(o leggero), medio e intenso (o robusto). Tale  frantoio (foto Frantoio Franci).

caratteristica pud dipendere da diverse variabili

come, per esempio, I'epoca di raccolta delle olive o le metodologie di lavorazione delle stesse,
ma soprattutto dalla o dalle — nel caso dei blend, vale a dire di oli ricavati dalla spremitura di
diverse varieta di olive — cultivar, 'equivalente dei vitigni, da cui si ottengono tanti vini diversi

e con un preciso “carattere”.

LA RICCHEZZA ITALIANA: CULTIVAR E TERRITORI

I paesaggio olivicolo si ¢ andato formando nei secoli, frutto di un adattamento delle
diverse varieta di olivi al microclima dei territori e delle scelte che le civilta rurali hanno
operato nel tempo, ora incrementando ora abbandonando le attivita producttive.

I primi a portare I'olivo (Olea sativa) in Italia
furono i Fenici, seguiti poi dai Greci, anche

se ritrovamenti archeologici hanno testimo- s

niato che I'olivo era gia presente nella forma  yNA YARIETA - UN OLIO - UN TERRITORIO: OLTRE LA QUALITA
sclvatica (Oleastro). LIDENTITA, CHE TROVA LA MASSIMA ESPRESSIONE

[ Romani svilupparono per primi una fio- NELL'OLIO MONOVARIETALE, IN GRADO DI ESALTARE
rente olivicoltura, portandola dalle regioni ) ¢ proyL |ARITA CHIMICHE E SENSORIALI LEGATE A UN
naturalmente vocate del Centro-Sud fino ai  pxTRIMONIO DI BIODIVERSITA COSI RICCO E VARIEGATO.

territori del Nord. Alcune varietd oggi esi- Barbara Alfei
stenti erano gia conosciute, come la Tenera
Ascolana delle Marche, la Orchis (attuale
Ortice) della Campania e la Liciniana del

Molise. Gli autori latini, esperti conoscitori di agricoltura, amavano confrontare gli oli ¢ i
territori olivicoli, perché gia allora si riteneva che alcune aree geografiche fossero natural-

mente vocate a produrre i migliori.

11 Consiglio Oleicolo Internazionale, istituito nel 1959 a Madrid sotto 'egida delle Nazione Unite per lo
sviluppo responsabile e sostenibile dell’olivo e dei suoi prodotti.
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Ancora oggi possiamo confrontare oli e territori, disponendo di un patrimonio unico al
mondo di oltre cinquecento cultivar censite, sparse in tutto il territorio italiano, insieme a
molte altre in attesa di identificazione e catalogazione. Proprio la scoperta di questa inestima-
bile ricchezza ha portato a distinguere gli oli sempre pil in riferimento alle singole cultivar.
Gli oli ottenuti da una sola varieta di olive hanno un’identita spesso riconoscibile all’assaggio
e possono rendere interessante il gioco degli abbinamenti con il cibo. Gli oli ottenuti da pil
varietd di olive, conosciuti come blend, sono ricercati soprattutto per la complessita e il bi-
lanciamento equilibrato di profumi e sapori. Lltalia, inoltre, vanta un grandissimo numero
di frantoi che hanno permesso di sostenere un’olivicoltura per piccoli areali. Se questa carat-
teristica nel tempo ha determinato la mancanza di concentrazione e sviluppo dei quantitativi
produttivi, ha permesso la cura e la conservazione delle varietd autoctone.

La differenziazione dei luoghi ma anche delle cultivar, dei metodi di raccolta ed estrazione
permette di marcare le linee sensoriali degli oli. Esiste un ampio ventaglio di profili sensoriali
che viene da cultivar e paesaggi unici, dove il fattore geografico conta tanto quanto quello
umano.

Si parte da una delle regioni da sempre pill rinomate per il pregio degli oli e per la bellezza
del paesaggio. E la Liguria, dove a fare da regina & la varieta Taggiasca, oliva a doppia at-
titudine (per I'olio e per la tavola), che prende il nome dall’abbazia benedettina di Taggia,
in provincia di Imperia. I monaci individuarono in questa cultivar buone caratteristiche di

adarttabilita ai terreni scoscesi, con forti pendenze, che si affacciano sul mare.

Figura 1.3 - Varieta Taggiasca (foto di spoolivi.it, vivai specializzati nella produzione di piante di olivo certificate).





