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Fermo a Bruxelles il disciplinare inoltrato dal ministero per creare una sola grande indicazione geografica protetta
Il marchio europeo coprirebbe tutta la produzione della nostra regione, in gran parte gia biologica certificata

| PRODOTTI
DA TUTELARE

TERRAVIVA
CAMPANIA

Sié svolto a
Caserta, il primo

associazione di
secondo livello
affiliata alla Fai
Cisl, che in regione
rappresenta oltre
3Imila aziende
agricole.
L'assemblea ha
eletto Nicola
Serima presidente
regionale e al suo
fianco come
vicepresidente
Alfonso lannace. In
Campania nel
comparto agricolo
trovano
occupazione
105.000 addetti,
pari al 6% della
forza lavoro
stimata a livello
nazionale. La
ricchezza del
territorio & anche
riconosciuta in 569
prodotti tipici
regolamentate
sotto la dicitura
PAT (Prodotto
Agroalimentare
Tradizionale) e
numerosi DOP e
IGP, inoltre cresce
in maniera
esponenziale
I'agricoltura
biologica.

OLID CAMPANIA IGP

Sul tavolo di Bruxelles la
proposta del ministero di un
disciplinare, In basso, Raffaele
Amore, presidente del Comitato

- DI ANONE
Emfl mtm

Luciano Pignataro

opo Puglia, Calabria e Sici-

lia, la Campania occupa sta-

bilmente il quarto posto

nella produzione di olio

d'oliva. Una risorsa impor-

tante che domina il paesag-
gio nel Cilento, nel Sannio, in Pe-
nisola, e in gran parte delle pro-
vince di Salerno, Avellino e Caser-
ta. Da solo l'olivo occupa il 12%
della superfice agricola mentre
sui 3.000 ettari ben 700 sono gli
operatori coinvolti nel biologico.
La provincia di Salerno (54% del
totale della produzione) é quasi
interamente coperta dalle due
dop, Cilento e Colline Salernita-
ne. Benevento, seconda provin-
cia con il 18% non ne ha nessuna
mentre Napoli (3%) ha la dop Pe-
nisola Sorrentina, Avellino (11%)
Colline dell'Ufita e Caserta (12%)
Terre Aurunche.

Senza entrare nel merito della
forza comunicativa di alcune de-
nominazioni, si ¢ formato un co-
mitato promotore per ottenere
una igp (Indicazione Geografica
Protetta) Campania in grado di
coprire tutto il territorio regiona-
le con l'obiettivo di qualificare il
prodotto e venderlo meglio sul
mercatoin un contesto dove & an-
cora viva la pratica dello sfuso,
un po’ come era nel vino negli an-
ni‘80.

Ovunque la qualita sta miglio-
rando e gli oli della Campania
stanno ottenendo numerosi rico-
noscimenti ai concorsi pitt quali-
ficati. Dopo il via libera del mini-
stero nel marzo 2021 adesso il di-

sciplinare & a Bruxelles in attesa
del vialibera.

Nel Consiglio direttivo promo-
tore di cui fanno parte Sabino
Basso, per l'azienda olearia Bas-
so Fedele e Figli Srl, Salvatore Fal-
co, per I'azienda olearia Olio Dan-
te Spa, e i rappresentanti del
mondo agricolo e dei frantoiani
Michele Russo, Roberto Zambel-
li, Maurizio Capitelli, Luigi Mila-
no e Pasquale Moscaritolo, Raf-
faele Amore, come Presidente
del Comitato, Angelo Petolicchio
come vice e Antonio Casazza.

In una relazione introduttiva
di Maria Sicuranza, purtroppo
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| scomparsa per un incidente alla

fine del 2020, si spiega la logica
dell'iniziativa e vale la pena di ri-
portarla: «Il comparto ¢ forte-
mente frammentato e le 5 DOP
esistenti prese singolarmente
non riescono a coprire i quantita-
tivi richiesti dal mercato interna-
zionale. Occorre realizzare un
riadattamento del comparto olei-
colo alle logiche del mercato che
spesso pretende semplicita co-
municativa e una maggiore rico-
noscibilita del nome geografico

. checon le DOP non sempre si rie-

sce ad ottenere, E difficile far ca-
pire ad un tedesco o un america-
no che la DOP Irpinia colline
dell'Ufita o quella Terre Aurun-
che provengono dalla Campania.
Invece, I'lGP Campania in questo
Senso rappresenta uno strumen-
to che consente di ottenere una
maggiore massa critica in grado
di poter meglio affrontare il mer-
cato, soprattutto nei confronti
dellaGDO».

Ma quali caratteristiche deve
avere l'olio Campania Igp? Ecco-

| lespiegare nel primo articolo del

disciplinare: «L'IGP «Olio Cam-
pania» deve essere ottenuta dalle
varieta di seguito indicate e loro
sinonimi, da sole o congiunta-
mente: Asprinia, Caiazzana, Car-
pellese, Frantoio, Leccino, Leccio
del Corno, Marinese, Minucciola,
Nostrale, Ogliarola campana, Or-
tice, Ortolana, Pisciottana, Ra-
cioppella, Ravece, Rotondella, Sa-

y lella, Sessana, Tonda. Possonoal-

tresi concorrere altre varieta fino
ad un massimo del 15%. L'intera-
zione tra i genotipi varietali stori-
camente acclimatati, le caratteri-
stiche pedoclimatiche e le tecni-
chediproduzione adottate in tale
zona fa si che I'lGP «Olio Campa-
nia» si caratterizzi per parametri
chimico-fisici ed organolettici
specifici. In particolare, per quan-
to riguarda il profilo organoletti-
co, I'IGP «Olio Campania» pre-
senta un fruttato di oliva di inten-
sitd medio-alta. Tale fruttato ri-
sulta caratterizzato dalla presen-
za di sentori aromatici riconduci-
bili principalmente a «mandor-
la», «pomodoro» e «carciofo»
presenti, da soli o congiuntamen-
te, con intensita variabile in fun-
zione della composizione varieta-
le, nonché delle variabili agrono-
miche e tecnologiche adottate.
La componente aromatica ¢, inol-
tre, accompagnata da una perce-
zione di «amaro» e «piccante» in
linea con la concentrazione di po-
lifenolitotali».

Adesso le organizzazioni dei
produttori premono affinché gia
la prossima raccolta olearia pos-
sa utilizzare il marchio di tutela
europeo. Sul piano della comuni-
cazione, senza nulla togliere alla
qualita delle dop, sara sicura-
mente un grande passo in avanti
come hagia dimostratol'analoga
igpdel vino.
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