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Tre sezioni

I convegno, la premiazione e le altre iniziative

COMEEARTICOLATO

mm Ilconvegnosull’olivicolturache
ogni caratterizza il Concorso € stato
diviso in tre parti: nella sezione
“Paesaggio e Buona pratica agrico-
la” interverranno Marisa Pietrosan-
ti, Antonella Simonetta e Carmela
Parisi. Mentre Stefania Quilici Gigli,
direttore del Museo archeologico,
parlera dell’antica citta di Norma.
Nellasezione “Olio diolivaesalute”
interverranno Eugenio Lendaro

dell’Universita degli Studi di Roma
“La Sapienza” - Dipartimento di
Scienze e Biotecnologie medi-
co-chirurgiche del Polo Universita-
rio di Latina, e di Luciana Mosca e
Roberto Mattioli del Dipartimento
di Biochimica “Rossi-Fanelli”, Uni-
versita degli Studi di Roma “La Sa-
pienza”. Infine, nella sezione tecni-
ca Maurizio Servili, professore or-
dinario per il settore scientifico-di-
sciplinare Agr/15 “Scienze e Tecno-
logie Alimentari” presso il Diparti-
mento di Scienze Agrarie, Alimen-

tari e Ambientali dell’'Universita di
Perugiaaffronterailtema“Qualitae
differenziazione negli oli extraver-
gini di oliva tra innovazione di pro-
cessoesostenibilita”. Il convegno si
terra sabato pomeriggio, mentre la
mattina, alle 10, si terra il Premio
“Assaggiatore per un giorno...” ri-
volto agli aspiranti assaggiatori. Se-
guira “A passeggio nel Borgo Anti-
€0”, una visita guidata nel centro
storico di Norma e una visita gui-
dataalMuseo CivicoArcheologicoa
cura dell’Associazione Artemis

Aps; alle13, il “Pranzo Oleario” acu-
radegliassaggiatoridel Capol,incui
sara possibile scoprire gli oli Evo di
qualita eiprodotti dei Lepini. Dopo
la premiazione dei vincitori, lagior-
nata di sabato, che verra allietata
dallemusichediCecilialacomini, si
concludera con la degustazione de-
glioliclassificatiedeiprodottitipici
locali a cura dell’Istituto Professio-
nale - IIS San Benedetto di Latina e
degli assaggiatori Capol. Invece la
domenica,semprenel Centrosocio-
culturale, alle 9.30, & stato program-

matoil Premio “L’Olio delle Colline,
Assaggiatoriaconfronto”;allell, “A
passeggio nel Parco Archeologico
dell’Antica Norba” (prenotazione
obbligatoria), un percorso guidato
all’anticacittaNorbacongliarcheo-
logi dell’Associazione Artemis Cul-
ture Aps; alle 13.30, nel Centro so-
cioculturale, pranzo a tema “Sapori
Lepini” (prenotazioneobbligatoria)
a cura della Cooperativa Athena, e
alla scoperta degli oli Evo vincitori
del Concorso a cura degli Assaggia-
tori Capol. Alla fine, consegna dei
riconoscimenti per il secondo Con-
corso letterario “Racconti tra gli O-
livi”, per il Premio “L’Olio delle Col-
line, Assaggiatori a confronto” e ai
produttorichehannoaderitoal pro-
getto “Inviridis”. @
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La XXI edizione

Torna sabato 21
edomenica 22
febbraio presso
ilCentro
socioculturale
diNorma,

il Concorso “L'Olio
delle Colline—
Paesaggi
dell’extravergine
ebuonapratica
agricola dei Lepini,
Ausoni e Aurunci”

Gli oli dell’Agro Pontino
Torna il Premio annuale

Si svolgera sabato 21 e domenica 22 febbraio presso il Centro socioculturale di Norma

ILCONTEST PROVINCIALE

== Eccola, la novita di quest’anno
del Concorso provinciale “L’Olio
delle Colline - Paesaggi dell’extra-
vergine e buona pratica agricola dei
Lepini, Ausoni e Aurunci”: si svol-
gera in due giorni. Giunto alla XXI
edizione, si terra sabato 21 e dome-
nica 22 febbraio, a partire dalle 10,
presso il Centro socioculturale di

SONO 269 QUELLI IN GARA,
DI CUI 16

SONO BIOLOGICI,

E 1 SONO DOP

“COLLINE PONTINE”

Norma. Organizzatodal Capol (Cen-
tro assaggiatori produzioni olivico-
le Latina) con il contributo del Co-
mune di Norma Azienda speciale C-
ciaa “Informare”, &€ patrocinato dal-
la Regione Lazio, Provincia di Lati-
na, Camera di Commercio Frosino-
ne Latina, Parco naturale dei Monti

Aurunci, Associazione “Citta del-
I’Olio”, Compagnia dei Lepini, Bio-
distretto “Colline dell’Amaseno”,
Coldiretti Latina, Confagricoltura
Latina, Cia Latina, Ecomuseo del-
I’Agro Pontino, Lilt (Lega Italiana
della Lotta contro i Tumori) - Sezio-
nediLatina, Condotta Slow Food di
Latina, Condotta Slow Food Lepi-
ni-Ausoni, ConsorziodiTuteladelle
Olive Dop Gaeta, Acap (Associazio-
neCapiPanel Riconosciuti), Istituto
professionale “IISSanBenedetto” di
Latina, Museo civico archeologico
di Norma e Associazione Artemis
Culture Aps.

Sono 269 gli oli in gara, di cui 16
sono Bioe11Dop “Colline Pontine”.
Diquesti269olipoi80sono prodotti
da aziende con etichetta e i restanti
da olivicoltori che non imbottiglia-
no. Gli oli, come sempre, sono sot-
toposti aun esame organolettico ef-
fettuato presso la Sala Panel del Ca-
poldauna giuria coordinata dal Ca-
poPanel Luigi Centauri, e composta
diassaggiatoriiscritti all’Elenco na-
zionale di tecnici ed esperti degli oli
diolivaverginiedextravergini. Ven-
gono premiati i primi tre oli extra-

vergini classificati nelle tre catego-
rie: “Fruttato leggero”, “Fruttato
medio” e “Fruttato intenso”. Ai re-
stanti campioni di olio selezionati
per la finale viene assegnata la
“Gran Menzione”. Sono inoltre at-
tribuiti riconoscimenti all’Olio Dop
Colline Pontine, al Miglior Olio Bio-
logico, alla Migliore Confezione ed
Etichetta, e vengono assegnati il
Premio “Olivicoltore veterano”, il
Premio “Giovane olivicoltore”, il
Premio “Verde in rosa” alle donne
dell’olio pontino e il Premio Miglior
Olio” di Norma. Dedicando anche
unasezione ai “Paesaggi dell’Extra-
vergine e Buona Pratica Agricola”, il
Concorso attribuisce il Premio “Cu-
stodedelle Colline” aquelleaziende
olivicole che operano rispettando i
requisitiagro-ambientali, e peril se-
condo anno verra assegnato il rico-
noscimento “Olivispettacolaridella
provinciadiLatina”. Scopodel Con-
corso & promuovere e valorizzare
I'olio extra vergine di oliva e diffon-
dere la cultura dell’assaggio profes-
sionale. “Eitinerante - affermaLuigi
Centauri, presidente del Capol e
coordinatore dello stesso Concorso

-,inpassatosiétenutoall’Abbaziadi
Valvisciolo, al CastellodiItri, Castel-
lo Caetani di Sermoneta, Palazzo
Baronale di Fondi, Castello di San
Martino di Priverno, Centro di par-
tecipazione olimpica di Formia,
Centrale olivicola di Sonnino e Ca-
stello di Minturno. E un momento
importante in cui si possono cono-
scere e comunicare le qualita, orga-
nolettiche e salutistiche, dell’olio
pontino. Circa tali qualita, anche

L0 SCOPO E VALORIZZARE
L'OLIO EXTRA VERGINE

DI OLIVA E DIFFONDERE

LA CULTURA DELLASSAGGIO
PROFESSIONALE

quest’anno, nonostante le difficolta
della raccolta, hanno raggiunto un
livello molto alto”. Per meglio sele-
zionare gli oli in gara, sono state or-
ganizzate preselezioni presso le a-
ree interessate dallo stesso Concor-
so (Lepini, Ausoni, Aurunci)”. @
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IIMARCHIO “INVIRIDIS”

E stata scelta Norma come sede
della prossima edizione del Con-
corso perché, oltre a essere uno
dei centri pontini pit1 vocati all'o-
livicoltura, tre anni fa ’Ammini-
strazione comunale ha collabo-
rato a un progetto in cui i produt-
tori locali commercializzano i
propri oli con un unico marchio:
“InViridis”. Un progetto voluto
dal sindaco Andrea Dell’Omo
con cui si punta alla tutela, allo
sviluppo e alla razionalizzazione
della produzione e della com-
mercializzazione degli oli locali
monovarietali diitrana attraverso
il miglioramento e il perfeziona-
mento della loro qualita. “Un
progetto - ha affermato - che sta
raggiungendo gli obiettivi prefis-
sati. La scelta di tenere qui da noi
il Concorso € un modo per rico-
noscere anche la validita di que-
sta iniziativa”. A caratterizzare
I'etichetta di questi oli & il simbo-
lo di un antico orciolo conservato
nel Museo civico archeologico
“Padre A.G. Saggi”.
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