OLIVICOLTURA

Annata drammatica per l'ulivo
ma in Romagna non mancano
1 premi della Guida Slow Food

Tutti gli oli extra vergine
segnalati dalla guida della Chiocciola
da Castel San Pietro a Saludecio

ROMAGNA

LAURA GIORG

Iolio extra vergine di oliva parladi
territorio e di persone da sempre.
Ma parla anche di come gli stessi
territori cambino e di come ora
cambi anche il clima. Tant'é che
I'ulivo negli ultimi anni sta ricon-
quistando spazi che aveva lasciato
da secoli o dove non era mai arri-
vato. [uscita delle guide écome
sempre un'occasione per fare il
punto su un ambito agricolo e pro-
duttivo peril quale il 2023 é stata
devastante a causa dellalluvione.

La guida della chiocciola

Slow Food racconta l'olio italiano
nella Guida agli Extravergini da
24 anni. Oggi sono 686le aziende
recensite e 1071 glioli di qualita
valutati e segnalati. «La guidanon
vuole essere solo ausilio a disposi-
zione degli addetti ai lavori e dei
consumatori - spiega l'editore -
ma un prezioso strumento per far
conoscere produttrici e produttori
e stimolare il lettore ad andarli a
trovare. Per Slow Food, I'olio é un
elemento importante non solo
perché essenziale nel disegnare la
nostra cultura alimentare e nel
contribuire alla salubrita della no-
stra dieta, ma perché centrale per
la conservazione del territorio, nel
plasmare il paesaggio, oltre a es-

sere una risorsa economica € so-
ciale importante».

Un'annata difficile

I’Emilia Romagna lavora 4.300 et-
tari di uliveto (il dato Istat ¢ del
2022). Lestensione piu ampia ri-
guarda le colline riminesi (con le
varieta Cormreggiolo, Leccino, Ros-
sina che si coltivano anche nel
Forlivese), che vantano la Dop
Colline di Romagna; la produzio-
ni pill pregiata viene considerata
ancoraoggi la piccola porzionera-
vennate delle colline brisighellesi
(varieta Nostrana, Ghiacciola, Co-
lombina), anche questa protetta
da Dop, mentre l'uliveto torna a
conquistare terreni verso ovest e
oggi un 10% si colloca nella pro-
vinciadi Bologna, concentrato sul-
le colline di Imola e Castel San Pie-
tro (varieta principali le stesse di
Brisighella, Leccino e Frantoio).
Come ¢ noto l'ulivo produce ad
annialtemie quella passata sareb-
be stata di suo una annata pit sca-
rica, eventi climatici imprevisti e
per laRomagna catastrofici, han-
no minato profondamente il rac-
colto. Come racconta anche la gui-
da alcuni agricoltori non hanno
raccoltole olive per scarsita e qua-
lita delle stesse, altri perché era
impossibile raggiungere gli oliveti
o perché le stesse piante sono sta-
te trascinate viadalle frane, inpar-

ticolare nei comuni di Brisighella
e Modigliana dove hanno modifi-
cato la morfologia del paesaggio.
Sono tre produttori del Presidio
degli olivi secolari quelli che non
sono riusciti a frangere e si tratta
della storica Tenuta PennitadiTer-
ra del Sole, di Campiume di Filip-
po Manetti e dell'azienda agrico-
la di Caterina lamundo a Monte-
fiore Conca. Nonostante cio le ec-
cellenze non sono mancate.

| premi
La Chiocciola ¢ il simbolo asse-
gnato aquelle aziende che inter-

Il meglio secondo Gambero Rosso

Sette le aziende segnalate
di cuiuna sola conl
massimo delle Tre Foglie,
Palazzo di Varignana

ROMAGNA

E’ uscita in questi giorni anche
la Guida Oli dTtalia 2024 edita
dal Gambero Rosso e uno spazio
lo conquista anche la Romagna.
In questo caso sono 7 le aziende
recensite tra cui una sola pri-
meggia con il massimo del pun-
teggio, conquistando cio¢ il ri-
conoscimento delle Tre Foglie.
Si tratta ancora una volta di Pa-
lazzo di Varignana, di Castel San
Pietro Terme, anche in questo
caso con il suo Vargnano Dop
Brisighella monocultivar No-

strana di Brisighella.Un olio che
nasce sui colli di Castel San Pie-
tro nella splendida tenuta agri-
cola che circonda il resrt di lus-
so ricavato da una antica villa
nobiliare dall'imprenditore Car-
lo Gherardi che ha impiantato
negli ultimi anni ben 150mila
ulivi. Sono poche ma giudicate
molto buone, perché tutte sono
state premiate con le Due Fo-
glie, le altre sei etichette. Si trat-
ta nella fattispecie di Frantoio
Oleario Bigucci, San Giovanni
in Marignano (RN), I Sabbioni
di Forli, Podere La Fortuna, Bri-
sighella (RA), anche qui Podere
Pratale di Giovanni Bettini, Imo-
la (BO), Primo Fraternali Grilli,
Montegridolfo (RN), Tenute
Tozzi, Casola Valsenio (RA).
Perla Guidadegli olidel Gam-

bero Rossoquesta ¢ la quattor-
dicesima edizione, sono 389 le
aziende produttrici segnalate
a livello nazionale per 679 eti-
chette di extravergine valuta-
te, di cui 191 le Tre Foglie.

La Guida offre anche indica-
zioni su locali e ristoranti che
fanno unabuonaselezione de-
gli oli, in Romagna: La Bucaa
Cesenatico, I Carracci del
Grand Hotel Majestic “gia Ba-
glioni” a Bologna, La Chioccio-
la a Portomaggiore , la pizze-
ria ‘O Fiore Mio a Faenza. Op-
pure dove fare buoni acquist
diolio: Enoteca Bibe a Bolo-
gna, Da Bruno & Franco a Bo-
logna, Drogheria Pedrelli a
Parma, Vecchia Enoteca di Por-
ta Serrata Ravenna, Vini e Oli
aBologna.

Uliveto con vista sulla Roccadi Brisighellarororues

pretano i valori organolettid, ter-
ritoriali e ambientali secondo la fi-
losofia Slow Food, in Romagna
'ha conquistata Tenuta San Giu-
seppe a Saludecio, dove una gio-
vane coppia ha preso in gestione
piccoli poderi di olivi secolari. Alla
voce Grande Olio, premio attri-
buito all'olio eccellente nella sua
categoria per pregio organoletti-
co,aderenza al territorio ealle sue
cultivar, spicca il territorio imolese
con Blend Verde e Vargnano Dop
Brisighella di Palazzo di Varigna-
na a Castel San Pietro Terme e Po-
dere Pratale di Giovanni Bettini a
Imola. Il premio Grande Olio
Slow viene riconosciuto all'olio
eccellente, capace di emozionare,
ottenuto con pratiche agronomi-
che sostenibili, sono: Badiadi Lo-
retta Nardini di Bertinoro, Nostra-
na di Brisighella di Podere La Tor-
re di Roncofreddo. Non va dimen-
ticato che la Romagna é anche ter-
ra di Presidio Slow Food
dell’olio, vista la presenza di uli-
veti secolari. Il Presidio Slow Food
promuove il valore ambientale,
paesaggistico, salutistico ed eco-
nomico degli oliveti antichi di cul-
tivar autoctone e raggruppa pro-
duttori che non usano fertilizzanti
di sintesi e diserbanti chimici. Frai
207 Presidi presenti in guida2024
ecco i romagnoli: Nobil Drupadi
CAB Terra di Brisighella (new en-
try), Dop Colline di Romagna di
Antico Frantoio Turchi di Longia-
no, Uliveto del Fattore Selezione
Rodolfo di Primo Fraternali Grilli
a Montegridolfo, Il Centenario di
TenutaSan Giuseppe a Saludedo,
Colle Natio dei Centenari di Olei-
ficio Sapigni di Verucchio.

LA CHIOCCIOLA
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