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Olio d’oliva: certificazioniequalità
fannosalireil prezzoin bottiglia

L
aqualitàsi paga.Faci-
le a dirsi,piùdifficile
spiegarloaiconsuma-

tori che,strettitrain-

flazione estipendiopensioni
chenon aumentano,spesso
sono costretti a scegliere,
controvoglia,ilprodottome-

no carosullo scaffaledel su-

permercato. Parliamo,nello
specifico,dell’olioextravergi-
ne d’oliva. Un alimentoche
nel Nord Est vienedeclinato
in eccellenzecomela Dop
Garda,laDopVeneto, laDop
Tergesteedècoltivato inuna
largafasciadellacollinafriu-
lana «i soli uliveti del pianeta
a Norddel46esimoparalle-

lo», comesottolineacon or-
goglio il presidentedelCon-

sorzio produttori olio extra-
vergine di oliva Fvg Bruno
DellaVedova.

Il prezzo, dicevamo. Se si
vuole averesulla tavolaun
olio certificato, analizzato
nellesuecaratteristicheorga-
nolettiche echimiche epure
tracciatodalcampoallabotti-

glia, è necessariospendere.
«L’ultimaannataèstatascari-

ca- racconta l’avvocatoSimo-
ne Padovani,presidentedel
Consorzio tutelaolio Garda
Dop-e cosìneharisentitoan-

che ilcosto finale,chesiaggi-

ra attornoai 16- 18 europer
mezzolitro. Certopoicisono
brand specifici, all’interno
del Consorzio, chepossono
praticareprezzipiù elevati
per determinatiolii di nic-

chia. Il numerodeinostri as-

sociati èdi 469di cui270 in
provinciadiVerona,108bre-
sciani e91trentini.Laquanti-

tà di olio extraverginedi oli-
va GardaDop,nelleannate
di carica,si attestain media
intornoai3.300/3.500quin-
tali. Siamo conosciutie ap-

prezzati perchèil nostroolio
hauna“ dolcezza”tipica, che
nonhaparagoniin Italia, ma
hapureunretrogustochela-

scia unapuntadi piccante».
InFriuli VeneziaGiulia l’u-

nica Dopè quellaTergeste,
sul Carso,dovela varietàdi
olivaautoctonaèla bianche-

ra, diffusapure in Istria(la
penisoladivisatraCroaziae
Slovenia).Ma la coltivazio-
ne dell’ulivo èin forteaumen-

to nellacollina friulana,dal
Cividalese al Tarcentino,fi-
no a Caneva,nelPordenone-
se,dicirca il 5%l’anno. «Dire-

cente abbiamoavuto la ri-
chiesta per8ettaridi terreno
da convertire a uliveto sul
Collio - spiega ancorail presi-

dente delConsorziofriulano
DellaVedova-. In tutto ciso-

no circa600 ettari,per una
produzioneregionaledi 9mi-
la quintali nelleannatebuo-

ne, mentrenel 2023 le rese
sonostateinferiori.Il nostro
oliovienevendutoa15 euro
per mezzolitro, quello del
Carsotra i15ei 18euro.Non
possiamocompeterecerto
conil supermercatoelegran-
di catenecommerciali, è una
questionedi qualità,di lavo-

razione, la nostrafatta tutta
amano,e di analisi sulpro-

dotto. Noigarantiamolacer-

tificazione diciòcheil consu-

matore trovadentrolabotti-
glia, eadessopuntiamoaot-

tenere la Igp.È un processo
lento,devepassareattraver-

so l’approvazionedi Bruxel-
les, masiamofiduciosi».

Il Consorzio produttori
olio extraverginedi olivadel
Friuli Venezia Giulia ha da
pocoinauguratoun frantoio
4.0, unodeipiù avanzatid’I-
talia, che hala possibilità di
lavorarequantitativi maggio-

ri diolive,dai10ai12quinta-

li all’ora.«Levarieaziende-

conclude DellaVedova- pos-

sono decideresecommercia-

lizzare conunavenditaaldet-

taglio o cercarecanalialter-
nativi, conpartecipazionea
manifestazioni,fiere (Vinita-
ly peresempiodedicaunam-

pio spazioalleeccellenzedel
settore)ocommercioonline.
La varietàprincipeè labian-
chera, dàprofumoesapore
intenso, può differenziarsi
daun olio piùleggeroedeli-

cato comequellodelGarda».
—
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