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Olio

L’olio che si produce in questo 
periodo storico è il migliore 
in assoluto tra quelli prodot-
WL�¿Q�GDOO¶HVRUGLR� LQ�VFHQD�

dell’olivicoltura, ovvero da sei mila anni 
D�TXHVWD�SDUWH��+R�VFULWWR�ROLR�LQ�PRGR�
JHQHULFR�SHUFKp�OD�FODVVL¿FD]LRQH�PHU-
ceologica “olio extra vergine di oliva” è 
UHFHQWH��ULVDOH�DO������H�GL�FRQVHJXHQ]D�
sarebbe stato inappropriato considerarla 
FRUUHWWD�SHU�WXWWH�OH�HSRFKH��&Lz�SHU�IDU�

;��Ýî�Â°é����ÂÂʙÐÂ°Ð�ÛÞÐ�ÐééÐ�°É�Ýî�âéÐ�
momento è la migliore in assoluto, però 

i produttori lamentano spesso una scarsa 
considerazione da parte del mercato. Che fare?

� LUIGI CARICATO

comprendere che un prodotto come l’olio 
è sempre in continua evoluzione e non è 
mai lo stesso, pur derivando dalle olive 
SHU�VHPSOLFH�VSUHPLWXUD��7DOH�SUHPHVVD�
è doverosa per evidenziare che la qualità 
GL�RJJL�q�GL�IDWWR�OD�PLJOLRUH�LQ�DVVROXWR��
Negli anni a venire, state pur certi, mi-
JOLRUHUj�DQFRUD��SHUFKp�OD�WHFQRORJLD�ID�
PLUDFROL��
1HO�IUDWWHPSR��VDSSLDPR�GL�SRWHU�GL-

VSRUUH�GL�ROL�SL��ORQJHYL��0HQWUH�XQ�WHP-

SR��JLj�VROR�QHJOL�DQQL�¶����QRQ�WXWWL�JOL�
ROL�VXSHUDYDQR�O¶HVWDWH��,O�FRQWUROOR�GHOOD�
temperatura di conservazione, il gas iner-
te a protezione dalle ossidazioni, oltre a 
tutte le attenzioni nei tempi di raccolta 
e molitura delle olive, contribuiscono a 
garantire una qualità più durevole e pro-
¿OL�VHQVRULDOL�LPSHFFDELOL�H�SHFXOLDUL��(S-
SXUH��QRQRVWDQWH�VL�GH¿QLVFD�O¶ROLR�H[WUD�
vergine un alimento nutraceutico, i pro-
duttori lamentano la scarsa considerazio-

L’olio socialmente 
responsabile

ne sul mercato, per via dei prezzi sottoco-
VWR�FKH�QH�VYXRWDQR�LO�YDORUH��,Q�UHDOWj�JOL�
spazi per premiare l’alta qualità ci sono, 
ma si registra una bassa rotazione sugli 
VFDIIDOL�GHL�SXQWL�YHQGLWD��,�FRQVXPDWRUL�
considerano l’olio un prodotto generico e 
QRQ�FL�IDQQR�FDVR��,�FRQVXPL�FL�VRQR��PD�
dettati più dalla consuetudine che dalla 
FRQVDSHYROH]]D��6L�ID�IDWLFD�DG�DWWULEXLUH�
i giusti meriti, e di conseguenza anche la 
JLXVWD�UHPXQHUD]LRQH��DL�SURGXWWRUL��&RQ�
l’olio extra vergine di oliva si movimen-
WDQR�YROXPL�H�VL�ID�IDWWXUDWR�PD�JOL�XWLOL�
VRQR�VFDUQL��1RQ�VL�FUHD�YDORUH�H�XQ�SUR-
GRWWR�GL�FRVu�DOWD�TXDOLWj�YLHQH�FRQ¿QDWR�
DO�UXROR�GL�SURGRWWR�FRPPRGLW\��,O�ULVFKLR�
è che si rinunci alla qualità per non andare 
LQ�SHUGLWD��3HU�WHQWDUH�GL�VFRQJLXUDUH�XQ�
VLPLOH�ULVFKLR�H�IDU�UHFXSHUDUH�LO�YDORUH�
perduto agli extra vergini è necessario 
DYHUH�GHL�SDUWQHU�FKH�IXQJDQR�GD�WHVWL-
PRQLDO��3HU�HVHPSLR��ODYRUDQGR�¿DQFR�D�
¿DQFR�FRQ�ULVWRUDWRUL�H�FKHI��DWWXDQGR�XQD�
serie di strategie coordinate e di lungo 
periodo, introducendo (se la tipologia del 

ULVWRUDQWH�OR�FRQVHQWH��OD�³FDUWD�GHJOL�ROL´�
con l’annesso “carrello degli oli” (laddo-
YH�SRVVLELOH��PD�RJJL�GL�IDWWR�q�XQD�VWUDGD�
SUDWLFDELOH�HG�HFRQRPLFD���

La stessa valorizzazione degli oli uti-
lizzati in cucina nella preparazione di 
XQ�SLDWWR�q�XWLOH�DO�¿QH�GL�FRPXQLFDUH�H�
trasmettere valore al cliente che è poi il 
FRQVXPDWRUH��8Q�HVHPSLR"�5LSRUWDQGR�
nel menu l’olio utilizzato per ciascuna 
SLHWDQ]D��$OWUR� HVHPSLR"� ,O� UDFFRQWR�
dell’olio da parte del personale di sala, 
con maitre e sommelier laddove presen-
WL��6H�VLD�SRVVLELOH�UDJJLXQJHUH�XQ�VLPLOH�
obiettivo dipenderà solo dagli accordi tra 
FKL�SURGXFH�H�FKL�ID�ULVWRUD]LRQH�

Io resto ottimista, pur consapevole 
che non tutti i ristoratori puntino 
alla qualità, ma è solo riconoscendo 

il reale valore che si può parlare di giusta 
UHPXQHUD]LRQH�SHU�L�SURGXWWRUL��/¶DFTXL-
sto di un olio - lo si tenga bene in mente 
- non può mai prescindere da un atto di 
UHVSRQVDELOLWj�VRFLDOH��������������������������

Filippo Berio
Massarosa (Lucca) 
“Gran Cru” Igp Toscano 

Fruttato verde dai sentori 
erbacei netti, è morbido al 
palato, con note amare e 
piccanti ben dosate e aromi di 
carciofo e mandorla verde. In 
chiusura, erbe di campo e punta 
piccante.

Sabino Basso
S. Michele di Serino (Avellino) 
“Ravece”

Fruttato verde medio, dai 
sentori di pomodoro, ha un 
impatto dolce iniziale, fragranza, 
gusto di carciofo e note amare 
e piccanti nette ma armoniche. 
In chiusura, richiami di mandorla 
e mela.

Il Roccolo
Polpenazze del Garda (Brescia) 
“Dop Garda”

Fruttato leggero erbaceo, fine 
ed elegante, di buona fluidità 
e morbidezza, dal gusto di 
carciofo e dalle note amare e 
piccanti in buon equilibrio. In 
chiusura, toni mandorlati.

Diesel Farm
Marostica (Vicenza)
“Olio di Rosso”

Fruttato medio leggero dai 
sentori vegetali e mandorlati, 
è dolce al palato, morbido, dal 
gusto vegetale di carciofo, con 
amaro e piccante lievi, richiami 
di mela e mandorla in chiusura.

L’olio socialmente responsabile

La stessa valorizzazione 
degli oli utilizzati in cucina 
nella preparazione 
di un piatto è utile al fine 
di comunicare e trasmettere 
valore al cliente che è poi 
il consumatore

IL CARRELLO DEGLI OLI
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e chef, attuando una serie 
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