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ona edizione per la
N Guida agli Extravergini,

il sussidiario alla
migliore produzione olearia
italiana edito da Slow Food,
che dal 2001 continua a
raccontare in modo sempre piu
esaustivo i migliori oli, ne descrive i
territori di produzione, gli uomini e le
donne che ne sono artefici; un percorso affascinante tra gli
oliveti e i frantoi della penisola, alla ricerca della tradizione e
della tipicita. Ma vediamo i numeri dell'edizione 2009:
recensite 722 realta produttive, ben 996 oli extravergini,
assaggiati e raccontati da oltre un centinaio di degustatori, di cui
58 premiati con I'ambito riconoscimento delle tre olive (il
“record” precedente si fermava a 42) e 52 eccellenti (ossia
quei prodotti che in degustazione sono risultati particolarmente
emozionanti pur senza raggiungere il massimo punteggio), a
testimonianza di un settore in buona salute.

Accanto all’aumento diffuso della qualita media degli oli c'é un
avvertita importanza di conservare ed esaltare le caratteristiche
delle diverse cultivar per evitare |'appiattimento del gusto,
prerogativa di molti extravergini commerciali. Il binomio
territorio-cultivar rappresenta quindi la carta d'identita di un olio
disegnandone tipicita e temperamento.

In questa direzione ben figura I'Abruzzo con 2 tre olive,
4 eccellenti e 55 aziende selezionate, dove, a fronte di un
aumento di produzione, si evidenzia quest'anno una buona
media qualitativa con I'affacciarsi di tanti nuovi produttori.
Sempre pill numerosi i monovarietali, sia gli autoctoni, come
gentile di Chieti, intosso, cucco, nebbio, dritta di Loreto,
carpinetana, tortiglione che gli “oriundi”, leccino, ascolana,
itrana, leccio del corno, picholine, oltre alle tre dop Colline
Teatine, Aprutino Pescarese e Pretuziano. In crescita anche
il Molise con 6 aziende presenti e un extravergine targato
tre olive, una regione dove il comparto olivicolo rappresenta un
segmento importante dell’economia agricola sia in termini di
produzione sia nel numero di frantoi operanti. Dimostrano una
buona tempra le tante varieta autoctone come la gentile di
Larino, nel basso Molise, I'aurina a Venafro, la rosciola e la
cellina a Rotello, I'oliva nera a Colletorto, Bonefro e S. Giuliano
e poi ancora la saligna, la paesana bianca e nera, lo sperone di
gallo dalle quali, insieme con il leccino, si ottiene la Dop Molise.
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