
IMPERIA I FRANTOI LAVORANO A PIENO RITMO , GIÀ RICAVATI 3.700 QUINTALI

Olio Dop, produzione in eccesso
annata straordinaria per quantith, qualche olivicoltore non riesce più a vendere le olive

STEFANO DELFINO
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La produzione olivicola della
campagna di raccolta tuttora
in corso è sovrabbondante, ol-
tre che promettere olio di ec-
cellente qualità: e questo, pa-
radossalmente crea qualche
problema agli olivicoltori, so-
prattutto a quelli del Dianese o
dell'immediato entroterra im-
periese (da Gazzelli a Moltedo,
perchè
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in alcuni
casi le aziende, alle quali abi-
tualmente vendevano le olive,
non ritirano più il prodotto:
«Ne abbiamo già troppo per il
nostro fabbisogno», è la giusti-
ficazione.

Un fenomeno inconsueto,
che sta affrontando il Consor-
zio Dop Riviera Ligure, per
trovare una soluzione: «È dav-
vero un'annata straordinaria.
Per chi ha aderito al "patto di
filiera" esistono contratti, che
devono essere rispettati, e noi
ci stiamo adoperando in tale
direzione, perchè nessuno
possa essere danneggiato pro-
prio perchè, in seguito a condi-
zioni climatiche particolar-
mente favorevoli, la produzio-

ne è aumentata: una parte, ad
esempio, può essere utilizzata
per confezionare le olive in sala-
moia», spiega Giorgio Lazzaret-
ti, direttore del Consorzio Dop.

E le prime cifre, per quanto
siano ancora provvisorie e uffi-
ciose, lo confermano: sinora, nei
frantoi aderenti al Consorzio
(una trentina) sono stati immes-
si alla lavorazione circa 2 milioni
di chilogrammi di olive, il 96%
dei quali provenienti dal territo-
rio imperiese. E, a metà gennaio,
già ne sono stati ricavati 3.700
quintali di olio, molto di più della
scorsa compagna, che si era
conclusa con un totale di quasi
5.000 quintali. Non solo: di tale
quantità, già 1.500 quintali han-
no superato l'analisi per avere la
qualifica di olio Dop.

Aggiunge Carlo Siffredi, il
presidente del Consorzio: «I
frantoi lavorano a pieno regime,
e alcuni fanno anche turni di
notte poiché le olive non posso-
no restare a lungo in deposito,
altrimenti fermentano e pregiu-
dicano la qualità dell'olio. Però,
proprio quest'anno si può tocca-
re con mano l'esigenza di certifi-
care la produzione, per garan-
tirne qualità e tracciabilità a be-
neficio di chi produce e del con-
sumatore: quella Dop è venduta
a 18 euro la quarta, mentre l'al-
tra (che raggiunge circa 25 mila
quintali) si ferma a 12-13».

E, per incrementare la cono-
scenza e il consumo dell'olio
Dop, a febbraio, sulle tv locali di
Liguria, Piemonte e Lombardia
scatterà una campagna promo-
zionale «mirata», che prosegui-
rà fino al mese di maggio.
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