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ENOGASTRONOMIA

Olio 2014: anno horribilis!
lunedì, 10 novembre 2014, 15:36 

di Marco Bellentani 

Se per il vino il 2014 è stata un'annata che 

definire difficile sarebbe un ottimistico 

eufemismo, per l'olio, e i rapporti sono 

sostanzialmente simili in tutte le zone della 

Toscana (in Italia si registra un calo anche della 

produzione per il 35% rispetto alla passata 

stagione), questa appena passata, si può sicuramente definire come annata horribilis. Le 

abbonanti precipitazioni hanno, infatti, reso difficile lo sviluppo del frutto già in fase di 

fioritura con una cospicua perdita di potenziale di raccolto. L'olio non vuole l'acqua, non 

solo in cucina, nel lavandino o negli abbinamenti culinari, ma anche sul campo. Purtroppo 

il persistere della stagione umida ha causato non pochi danni, sia per l'effettività in se, sia 

per il proliferare della mosca dell'oliva e di altri insetti dannosi.

Il finale modello alluvione è stata l'ultima goccia che ha fatto traboccare il tino. Scarse 

quantità, scarsa qualità. Lo conferma anche il Team di un frantoio molto rinomato in zona, 

quello de Il Casono a Massarosa, che da anni serve il suo olio nelle tavole stellate del 

Ristorante La Magnolia del Byron Hotel a Forte dei Marmi, oltre che impreziosire i nostri 

palati di un lavoro di estrema qualità. Il rapporto de Il Casone non lascia speranze: 

"Purtroppo quest’anno la raccolta non ha avuto un esito positivo. Qui in Toscana (e 

in pratica tutta l’Italia) i climi catastrofici hanno impedito di produrre la qualità 

dovuta. Per questo motivo abbiamo deciso di non raccogliere le olive. Questo lo 

vediamo in modo filosofico in quanto quest’anno ritorniamo le olive alla terra. Le 

olive preparate saranno un ottimo fertilizzante, il che porterà a una maggiore qualità 

prossimo anno."

Una scelta etica da applaudire. Una conferma per l'olio della regione: il 2014 è un'annata 

da scartare. Soprattutto nell'olio.

Questo articolo è stato letto 405 volte.
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Spelt, il Montepulciano 
abruzzese che strizza l'occhio 
al prezzo
La fattoria La Valentina si attesta 

come un'azienda assai giovane, nel 

campo minato dei produttori di 

Montepulciano d'Abruzzo. Nasce, 

infatti, nel 1990, a Spoltore sulle 

colline vicino pescaresi. L'attività di 

questa cantina è impegnata in tutta la 
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