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Olio, qualita ottima ma produzione giu del 20%

PERUGIA - “Ottima la qualita
dell’olio extravergine d’oliva
.umbro 2011, che si sta produ-
cendo in questi giorni nei frantoi
cooperativi sparsi nella nostra
regione, ma purtroppo minore -
rispetto al 2010 - la quantita del-
la campagna in corso che in al-
cune aree vedra una contrazione
anche del 20% di olive conferite
e di olio prodotto”

Ad affermarlo sono Tommaso
Petroni- ¢ Lorenzo Mariani, ri-
spettivamente presidente e di-
rettore regionale di Fedagri-
Confcooperative, organizzazio-
ne che associa 10 frantoi, nei
quali portano a frangere le pro-
prie olive circa 1.500 soci ubica-

ti in futtele sottorzone diprodu-  maggiore sicurezza,circala pro

zione dell’olio extravergine
Dop dell’Umbria.

“Sono dati, questi—proseguo-
no i massimi esponenti di Feda-
gri—sui quali invitiamo i consu-
matori a prestare attenzione, in
quanto & proprionella fase diav-
vio della campagna olearia che
si registrano pericolosi imbro-
gli, che trovano concretezza in
etichette o campagne promozio-
nali poco trasparenti o quanto
meno atte a creare equivoci sul
consumatore di turno”

Petroni e Mariani evidenziano
che, “su questo aspetto, i recenti
provvedimenti comunitari e na-
zionali  sulla  trasparenza
dell’etichettatura hanno portato

venienza dell’olio, ma & bene
chiarirlo subito che ’olio Dop
umbro molto difficilmente po-
tra essere trovato negli scaffalia
meno di 7/8 euroabottiglia: al di
sotto di tale cifra ¢ bene-tenere
alte le antenne. Il consiglio che
possiamo dare & sicuramente
quello di cogliere I’occasione
per acquistare direttamente
D’olio dal produttore, e in manie-

cooperativi, che frangono esclu-
sivamente olive di soci umbri e
che quindi producono olio'di as-
soluta eccellenza e di sicura pro-
venienza regionale”

Per Fedagri-Confcooperati-
ve, “quella di acquistare diretta-
mente 1’olio presso i frantoi, ol-
tre che costituire una garanzia
circa la provenienza del prodot-

~10,-¢ anche un’occasione per il

ra particolare presso i frantoi .consumatore perentrare diretta-

mente in contatto con i ‘fran-

toiani’, che sono in grado di of-
frire ai consumatori percorsi
sensoriali, degustativi e chiari-
menti sulle caratteristiche varie-
tali. A questi importanti aspetti
si aggiunge la possibilita di ve-
dere in questi giomi in-azione
direttamente le macchine in pro-
duzione”

Presidente e direttoreregiona-
le, infine, rilevano che “il prez-
zo, la provenienza e I’identitd
del prodotto, I’altalena quantita-
tiva da annata a annata, la fram-
mentazione dei produttori, sono
i fattori che hanno reso difficile
I’affermazione dell’olio extra-
vergine e dop umbro sui mercati

xegionali.e nazionali™; .



