LATINA

LAPPING . GUSTO

EDITORIALE OGGI

acuradi

Roberto Campagna

Curiosita

Olive itrane, caratteristiche organolettiche
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== Le olive nere hanno un sapore
acetico-vinoso, mentre le Itrane
bianche hanno un gusto pil vino-
SO, con una spiccata nota amaro-
gnola. Ne era golosissimo il duca
d’Este Ercole I. Amava il loro gusto
amarognolo. Le preferiva poi alle
altre perlaloropolpacarnosachesi
stacca facilmente dall’osso. Sicco-

me nel ducato di Ferrara non si tro-
vavano in commercio, sul finire del
1498, incaricoil suoambasciatorea
Roma, Feltrino Manfredi, di pro-
curargliene in gran quantita. Pro-
babilmente le aveva gustate da gio-
vane, quando trascorse alcuni anni
alla corte del re di Napoli. Ma nei
suoisontuosipranziche “duravano
- ha ricordato Maurizio Liberace
sul numero di ottobre del 2002 del-
larivista ‘Lazioieri e oggi’ — diverse

ore, rallegrati dal suono di diversi
musici con viole e clavicembali e
contraddistinti da abbondanza di
cibi di ogni genere», quelle olive
mancavano sempre”. E questo fat-
to alui, che “si distingueva in tutto
ilducatodiFerraraperilgustodella
buona tavola», non andava proprio
giu. Era necessario rimediare, an-
che scomodando appunto I'amba-
sciatore. «Einconsuetoungestodel
genere —ha sottolineato Liberace -

considerato che gliambasciatoridi
solito si occupano di affari di Stato,
eppure Ercole lo fa ricevendo an-
che assicurazioni per il massimo
interessamento: € una nota di va-
lore per il prodotto proveniente da
queste nostre contrade, che viene
cosi preferito a quello ligure o a
quello pugliese, prodotti di pregio
che conservano ancora oggiottime
qualita organolettiche”. La lavora-
zione sia dell’oliva di Gaeta Dop sia
dell’Itrana bianca e dell’Oliva nera
¢ detta ‘all’itrana’ e si differenzia
dal metodo ‘allagreca’: in quest’ul-
timo il sale viene aggiunto subito e
non dopo parecchi giorni. @
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I.a cerimonia si € svolta domenica scorsa a Fondi nell’ambito di “Miss Itrana”

PROTAGONISTI

mm Nell’ambito della manifesta-
zione “Miss Itrana”, si & svolto, do-
menicascorso a Fondi presso Villa
Placitelli (Parco Naturale dei Mon-
ti Ausoni e del Lago di Fondi), I’ot-
tavo concorso provinciale “L’Oliva

1 VINCITORI SONO

LA COOPERATIVA OSCAR
DI ROCCA MASSIMA,
LUNAGRI DI ITRI

E LORTONE SRL DI CORI

delle Colline”. Questiivincitori: la
Cooperativa Oscar di Rocca Mas-
sima ha trionfato nella categoria
“Oliva Gaeta Dop”, la Cooperativa
UnagridilItrinellacategoria “Oliva
itranabianca”eL’Ortonesrldi Cori
nella categoria “L’Oliva nera”.

1l concorso, cosi come la stessa
“Miss Itrana”, era organizzato dal
Capol (Centro assaggiatori produ-
zioniolivicolediLatina)conil con-

tributo dell’Arsial (Azienda regio-
nale per lo sviluppo e I'innovazio-
ne dell’agricoltura del Lazio) e il
patrocinio del Comune di Fondi,
della Camera di Commercio Fro-
sinone Latinaedel ParcoNaturale
dei Monti Ausoni e del Lago di
Fondi. Queste le altre aziende pre-
miate: categoria “Oliva di Gaeta
Dop”: al secondo posto si € piaz-
zata I’Azienda agricola Cosmo Di
Russo di Gaeta, al terzo Casino Re
di Coletta Filomena di Sonnino,
mentre le Gran Menzioni sono sta-
te assegnate all’Unagri, a Erne-
sto Bruschini srl di Rocca Massi-
ma, a Gli Archi srl di Formia, a
LucarelliAlferinosrldiRocca Mas-
sima, a Cioeta di Priori LucaeC. di
Rocca Massima e all’Azienda agri-
cola F.li Priori di Rocca Massi-
ma.

Categoria “Oliva itrana bianca™:
ha conquistato il secondo posto
Cosmo Di Russo, il terzo posto 1’O-
leificio Simeone srl di Formia,
mentre le Gran Menzioni sono sta-
te attribuite a Casino Re di Coletta
Filomena, a Cioeta di Priori Lucae
C., a Diamante Verde di Antonio

Tombolillo di Sermoneta, a For-
mia Olii snc di Formia, a L'Ortone
eall’Aziendaagricola Terre del So-
vescio di Itri.

Categoria “Oliva nera”: ¢ arri-
vata seconda Formia Olii, terza So-
cieta agricola Rossi di Cisterna di
Latina, mentre le Gran Menzioni
sono andate all’Azienda agricola
Terre del Sovescio e all’Azienda
agricola Piergiorgio Antocchi di
Cori. Alla premiazione, aperta e
coordinata da Centauri, hanno
partecipato Beniamino Maschiet-
to, sindaco di Fondi, che si € com-
plimentato per l'ottima riuscita
dell’evento, e Claudio Spagnardi,
assessore di Fondi e funzionario
del Parco degli Ausoni.

“L’olivada mensa-ha affermato
Luigi Centauri - € un alimento
completo dal punto di vista nu-
trizionale. E una drupa costituita
principalmente da acqua, grassi,
carboidrati, proteine, fibra, so-
stanze proteiche, fenoli, vitamine,
acidi organici ed elementi mine-
rali, che viene fermentata all’in-
terno di una soluzione composta
esclusivamente daacquaesale.La

qualitadi questoelemento &legata
all’effetto combinato di vari fat-
tori, quali I'idoneita della materia
prima, le tecnologie di trasforma-
zione, la composizione nutrizio-
nale e, in misura non trascurabile,
le proprieta sensoriali». Prima del-
la premiazione si € svolto il semi-
nario tecnico su “Valorizzazione e

LE ALTRE REALTA
PREMIATE E LE MENZIONI
ASSEGNATE

LE PAROLE DI LUIGI
CENTAURI

promozione della cultivar Itrana
attraverso la caratterizzazione
sensoriale di olive”. Relatori: Bar-
bara Lanza, Alberto Bono, agro-
nomo, responsabile Olive da men-
sa del Capol. Da ricordare che la
manifestazione “Miss Itrana” si e
svolta da venerdi 12 adomenica 14
esiéapertaconil corsotecnico per
assaggiatori di olive da mensa. e
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LA GIURIA

I campioni di olive in gara (22
Itrana bianca, 9 Gaeta Dop e 7
Oliva nera) sono stati giudicati
da un panel (giuria di esperti)
coordinato da Alberto Bono e
composto da Luigi Centauri,
Andrea Cerrito, Igina De Santis,
Marina Ficaccio, Giuseppe Ga-
brielli, Daniele Mandarello,
Marisa Pietrosanti, Antonella
Simonetti, Isabella Spatolisano.
Ailavori dello stesso panel han-
no collaborato i neo agrotecnici
dell'Istituto d’istruzione supe-
riore “San Benedetto” di Borgo
Piave Alessandro Celeste Cardi
e Daniele Zomparelli. Per asse-
gnare tuttiipremic’e stato biso-
gno di quattro spareggi, adimo-
strazione del livello di qualita
raggiunto dall’olive da mensa
pontine.
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