
IL RACCOLTO I cambiamenti climatici costituiscono unaforte preoccupazione per il settore

Olive, raccoltodi qualità
malasiccitàfapaura
L'allarme delTAipol: «Tanti piccoli produttori hanno

abbandonatol'attività, olivicoltura da ripensare»
Torna«Frantoioaperto», termometrodel comparto
Alessandro Galla

•• L'«oro verde» toma a
brillare sul Garda: archivia-

to il 2021, annus horribilis
con raccoltiprossimi allo ze-

ro, quest'annole olive ci so-

no, belle ecariche, anchese
appaiono lontani i fasti dei
recorddi produzionee il rac-

colto (chevolge al termine)
saràcomunque al di sotto
dellemedie storiche.

Ci sonozonefortunate, so-

prattutto quelle rivierasche
(Moniga,Manerba,SanFeli-
ce) ealtre piùsofferenti,dal-

le colline di Polpenazzee
Puegnagoagli oliveti dell'Al-
to Garda. «Non sarà un'an-
nata da record- ammette
Pierpaolo Vezzola, agrono-

mo dellacooperativaagrico-

la di SanFelice, 380soci (tra
cui Pasini San Giovanni,
ContiThun, Leali di Montea-
cuto) e ilfrantoio più grande
dellaLombardia - ma la qua-
lità èmoltobuona,nonostan-

te la siccità.In questoperio-
do il frantoio lavorafino a20

oreal giorno: le olive arriva-

no belleesane,anchesehan-
no patito la fasedi raccolta
con un ottobre così caldo:
perquestoabbiamoinstalla-
to unmacchinariocheci per-
mette di termocondizionare
lapastadiolive, cosìdaman-

tenere aromi eprofumi ».

Nel 2021, in tuttalacampa-
gna oleariaal frantoio di San
Felice furono processati
1.000 quintali di olive: al 31
ottobre di quest'annoerano
già più di 5mila, con picchi
di 500quintali al giorno.Par-
liamo di resa,ossiail rappor-
to tra olive raccolteeolio pro-

dotto: «I valori vannodal10
al 18% - continua Vezzola -
ma lamedia èdel 13,5%, in
lineaconlo storico».
Domanitornaanche«Fran-

toio aperto», l'iniziativa che
dalle 11 alle 18 celebreràil
nuovoolio convisite guidate
e assaggi (ingresso libero,
per info 0365 62341). Con-
ferme sulle rese anche dal
frantoio Manestrini di Soia-
no, aperto dapiù di 60 anni:
«Siamo tra il 13 e il 14% -
spiega Nicoletta Manestrini
- ma si nota unavariabilità
estrematraunapartitael'al-

tra, tra entroterraelago.Oli-
ve abbondanti rispetto al
2021,ma stimiamo unarac-

colta fino al40% in meno ri-
spetto alla mediastorica: ad
aversoffertodipiù èla culti-

var Casaliva». In calo pureil
GardaDop, l'olio gardesano

disciplinato e tutelato: «Nel
2020 ne abbiamo prodotto
140 quintali, quest'anno90.
I prezzi aumentano: mezzo

litro di Garda Dop, al detta-
glio, potrebbecostare20 eu-

ro».

Il cambiamento climatico
si sente: «Negli ultimi anni
troppe raccoltesono andate
malepercaldo,siccità,gran-
dinale e malattie esotiche
cheun tempoc'eranosolo in
Spagnao Grecia- commenta
Silvano Zanelli, sindaco di
Puegnagoe presidente Ai-
poi, l'associazionedegli olivi-
coltori lombardi - e tantipic-
coli produttori hannoabban-

donato gli oliveti o stanno
meditando di farlo. Anche
l'olivicoltura andràripensa-

ta: nuovetecnologieperl'irri-
gazione, bacini di accumulo,
un consorzioperla gestione
delle risorseidriche».
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Alle battutefinalila raccolta delleolive sullasponda gardesana
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