ive da mensa,
produttor 1n gara

Competizione Si svolgera a Pantanello nell’amblto dell’XI edizione
del concorso dei migliori oli prov1nc1a11

L'INIZIATIVA

aam Ul CONCOrso nel concorso.
Per la prima volta verranno se-
lezionate anche le migliori olive
da mensa dell’Agro Pontino
nelPPambito dell’undicesima
edizione del premio provin-
ciale «1.’Olio delle Colli-

ne, Paesaggi dell’e-
xtravergine e
buona pratica
agricola dei
Lepini,
Ausoni e
Aurun-

ci», in
program-
ma saba-

to 5 mar-.
zo al Parco
naturale -
‘«Pantanel-
lo>», situato W
nei Giardini di b
Ninfa. Due le ca-
tegorie previste = 4G
nel concorso «Oliva '
itrana» per 'appunto:
Gaeta e Itrana bianca.
Quelle «itrane» sono olive a
duplice attitudine: oltre ad es-
sere trasformate, vengono an-
che molite. E sono una delle
trentaquattro olive da mensa
italiane. Le «Gaeta» sono olive
nere, dentro e fuori. Vengono
raccolte completamente matu-
re elavorate in salamoia. Quelle
bianche invece vengono raccol-
te quando ancora non sono
completamente mature e han-

no un colere che va dal verde al
nero passando per il marrone:
ecco perché sono chiamate an-
che cangianti. Anch’esse sono
trattate in salamoia. Questo

metodo di trasformazione vie-
ne ' :

L

chia-
mato «al-

Titrana». Le olive vengono pri-
ma selezionate, poi trasferite in

fusti e ricoperte di acqua dolce

per avviare la loro fermentazio-
ne, che a sua volta provoca la
deamirizzazione. Dopo almeno
ventuno giorni, vengono ag-
giunti circa sei - sette chili di sa-

le per quintale di olive. Dopodi-
ché, anche a distanza diqualche
ora, viene eseguito lo spurgo,

- ossia la pulizia dei contenitori e
'del liquido di governo. Infine

vengono chiusi i recipienti e la-
sciate le olive a stag10na.re per
almeno cinque mesi. Le «Gae-"
ta» in particolare si con-
servano bene, ecco per-
chéilloro periodo di
riposo pud pro-
- trarsi anche
piut a lungo.
Prima del
loro con-
feziona-
mento,
la sala-
moia
viene
filtra-
ta, a
volte pa-
storizzata
e/o corretta
nella salinita.
Questo é il me-
todo della trasfor-
mazioneriportatonel
disciplinare allegato alla
richiesta per l'ottenimento
della Dop, marchio comunita-
rio in dirittura d’arrivo. Oltre
che in salamoia, le olive itrane
vengono lavorate pure in altri
due modi: «acciaccate>» e «affu-

‘micate>». Le prime, raccolte ver-

dinel mese di novembre, vengo-
no schiacciate con un martellet-
to di legno, messe in acqua fre-
sca e dopo una decina di giorni-
condite con finocchio selvatico,





