di MATTEOQ BORRELLI

PERUGIA - Olio, poco ma buo-
no, parola di esperti. E’ quanto
emerge dalle prime stime

dell’annata 2009 realizzate dal-_

le associazioni di categoria-um-
bre. In particolare, il quadro del-
la situazione & stato fatto dagli
organizzatori di Frantoi aperti
(Comunita Montana Monti
Martani Serano e Subasio e dal-
la Strada dell'Olio Dop Umbria,
in collaborazione con il Consor-
zio -di Tutela dell'Olio Extra

Vergine di Oliva Dop Umbria e

con I’associazione  Nazionale
Cittadell'Olio), lamanifestazio-
ne che in Umbria, come nel resto
d’Italia, celebra I’oro verde.

Dopo la stagione record del
2008 per quanto riguarda la
quantita di frutti raccolti e quin-
di di extravergine prodotto (so-
pra i 100mila quintali) i dati del
2009 parlano di

.rGIORNALE[!LHUMBRIA Societh, sconor

‘? @ La racoolta delle oINe

societd, ac r}r‘umm & pnImC“\
L e A L T e R S e T SR IR

 Frantoi aperti anche oggi,

le aziende che aderiscono

PERUGIA - “Frantoi aperti” prosegue anche oggi.
Ecco i frantoi aperti nel Perugino: Assisi (Le vec-
chie macine s.a.s); Bettona ( Mannelli Giulio); Be-
vagna (Antico frantoio Nunzi); Campello sul Cli-
tunno (Marfuga, Frantoio eredi Gradassi Andrea
s.n.c.); Castiglione del Lago (Oleificio Pozzuole-
se, Frantoio della Polvese); Foligno (Olio metelli,
Il castello. Trampetti srl, az. Clarici Pier Domeni-
co); Gualdo Cattaneo. (az. Bacei Noemio, frantoio
Rinalducci); Giano dell’Umbria (Azienda Tini e
del Sero Giuseppe, Frantoio Speranza di Massucci
Valeria, Bartoloni sas, Flamini di Flamini Sabati- .

- no); Magione (Mancianti s.r.1.); Olmo (Bertis.n.c);
Spello (Frantoio di Spello uccd, Frantoi ragani,

Frantoio azienda agraria hispellum); Spoleto (Mo- |
nini s.p.a - Frantoio del poggiolo s.s.); Trevi (Coo- |
perativa di trevi Arl, Gaudenzi, Soc. agricola Trevi
Il Frantoio); Todi (La casella di Scassini Pao]o) :

Valtabbnca(]’odere castagna alta) Ll

77mila quinali.  Per le agsociazioni di categoria l"oro verde prodotto nel 2009 sara molto pregiato grazw anche all’assenza dellamosca oleana

Mediamente,. infat- - -
ti, in Umbria si pre-
vede una produzio-
ne di 90mila quinta-
1i. Il calo di quantita-
¢ attestato intorno al

lio: cala la produzione, brilla la qualita

wemsen In Umbria previsto un raccolto inferiore del 35% rispetto a quello dello scorso anno
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condizioni climati-
che e che si & riscontrato soprat-
tutto per il Centro Italia.
Quest’anno per1’Umbriail re-
cord ¢ invece in termini di qua-
lita dell’olio, molto elevata sia
per le caratteristiche organolet-
tiche che per I’equilibrio aroma-
tico, vista anche 1’assenza della
mosca olearia (garanzia per un
prodotto di qualitd). Trale varie-
ta, quella che ha mantenuto un

rendimento alto é stato il Lecei-

no, mentre il Moraiolo e Frantoi
hanno risentito di piu degli an-
damenti climatici. Inoltre, per
quanto riguarda |’andamento
dei prezzi, ad un calo di quantita
non dovrebbe far seguito un au-
mento del costo dell’olio. I prez-
zi per litro saranno pitl 0 meno
quelli dello scorso anno.

I numeri delle ultime campa-
gne dell’olivicoltura umbra (ri-
feriti ai dati MiPaf, Agecontrol e
Ismea) parlano di 6.500.000
piante, 33.500 aziende, 90mila
quintali di olio prodotto media-
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mente su 27.506 ettari di super-
fice olivata totale. Una produ-
zione che si attesta intorno al 2%
del totale italiano e che fa
dell’'Umbria, una delle perle
della produzione di olio nel no-
stro Paese. L’olio Dop Umbria,
infatti, € competitivo con altre
regioni non quantitativamente,
ma sicuramente per quanto ri-
guarda la qualita ¢ uno dei pit
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importanti. Invece 1 maggiori
mercati esteri che interessano
’olio umbro sono: Stati Uniti,
Inghilterra, Francia, Germania,
Cina, Giappone e Russia.

A confermare le stime sulla
qualita dell’olio extravergine
d’olivaumbronel 2009 & Loren-
zo Mariani, direttore regionale
di  Fedagri-Confcooperative,
che oltre al Consorzio Agrario

A

di Perugia associa 10 frantoi nei
quali portano a frangere le pro-
prie olivecirca 1.500 sociubica-
ti in tutte le sotto-zone di produ-
zione dell’olio extravergine
Dop dell’'Umbria. “Invitiamo il
consumatore - afferma Mariani
- a prestare attenzione in quanto
¢ proprio in queste annate cosid-
dette di scarica che si possono
registrare pericolosi imbrogli

“Acquistare alla fonte, garanzia di sicurezza”

“Quella di acquistare direttamente

vedere in azione le macchine in produzione. In-

I’olio presso i frantoi - afferma Lorenzo Mariani,
direttore regionale di Fedagri-Confcooperative -
oltre che costituire una garanzia circa la prove-
nienza del prodotto € anche un’occasione per il
consumatore per venire a contatto direttamente
con i "frantoiani" che sono in grado di offrire ai
consumatori percorsi sensoriali, degustativi e
chiarimenti sulle caratteristiche varietali. A que-
sti importanti aspetti si aggiunge la possibilita di

somma, il prezzo, la provenienza e I’identita del
prodotto, ’altalena quantitativa da annata a anna-
ta, la frammentazione dei produttori, I’autocon-
sumo sono questi tutti fattori che hanno reso dif-
ficile I’affermazione dell’olio extravergine um-
bro sui mercati regionali e nazionali”. “Su questi
aspetti & opportuno lavorare per costruire un pro-
getto di valorizzazione — riprende Mariani - che
non trascuri I’educazione dei consumatori”.

che trovano concretezza in eti-
chette o campagne promoziona-
li poco trasparenti o quanto me-
no atte a creare equivoci al con-
sumatore di turno”. Su questo
aspetto, fa notare Fedagri-Con-
fcooperative, i recenti provvedi-
menti comunitari e nazionali
hanno portato maggiore traspa-
renza, ma € bene chiarire subito
che I'olio extravergine d’oliva_
umbro del 2009 molto difficil-
mente potra essere trovato negli
scaffali ameno di 7/8 euro a bot-
tiglia: al di sotto di tale cifra &
bene tenere alte le antenne. "I1
consiglio che possiamo dare -
sostiene Mariani - € sicuramente
quello di cogliere ’occasione
per - acquistare direttamente
I’olio dal produttore e in manie-

- ra particolare presso i frantoi

cooperativi che frangono esclu-
sivamente olive di soci umbri e
che quindi producono olio di as-
soluta eccellenza, anche biolo-
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gico”.




