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Risposte ai lettori
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA: 

NEL NOSTRO PAESE DIVENTA 
OBBLIGATORIA L’INDICAZIONE 

DELL’ORIGINE DELLE OLIVE

Mi sapreste brevemente illustrare e 
commentare il recente decreto del mi-
nistro Paolo De Castro che renderà ob-
bligatoria, sull’etichetta dell’olio extra 
vergine di oliva, l’indicazione della pro-
venienza delle olive? Quando entrerà in 
vigore il decreto?

Lettera fi rmata
Roma

Con il Decreto 9 ottobre 2007, pub-
blicato sulla Gazzetta Uffi ciale n. 243 
del 18-10-2007 (il Decreto entrerà in vi-
gore nel prossimo gennaio), il ministro 
delle Politiche agricole alimentari e fo-
restali, Paolo De Castro, ha introdot-
to una nuova norma: sull’etichetta del-
l’olio extra vergine di oliva commercia-
lizzato in Italia sarà «obbligatoria l’indi-
cazione dello Stato membro o del Paese 
terzo corrispondente alla zona geografi -
ca nella quale le olive sono state raccol-
te e dove è situato il frantoio in cui è sta-
to estratto l’olio» (articolo 1). Se le oli-
ve sono state prodotte in più Paesi, que-
sti andranno tutti indicati. 

Grazie a questo provvedimento – 
che sfi da il giudizio di inammissibili-
tà formulato dalla Direzione generale 
sanità della Commissione dell’Unio-
ne europea, alla quale spetterà l’ulti-
ma parola – i consumatori potranno fa-
re scelte di acquisto consapevoli. L’ob-
bligo previsto dal Decreto di indicare in 
etichetta la provenienza delle olive im-

piegate è infatti un contributo alla tra-
sparenza, che impedisce di «spaccia-
re» come prodotto italiano miscugli di 
olio spremuto da olive spagnole, greche 
e tunisine, senza alcuna informazione 
per i consumatori. 

Il braccio di ferro tra l’Italia e l’Unio-
ne europea riguarda in particolare il rego-
lamento comunitario relativo all’etichet-
tatura (Reg. 1019/2002) al quale l’Ita-
lia vorrebbe apportare modifi che relative 
alle indicazioni d’origine. Nei prossimi 
mesi ne sapremo di più. (Redazione)

LA STAGIONATURA 
DEI SALAMI VA CONDOTTA 

IN LOCALI FRESCHI 
E BEN AERATI

Mi trovo in diffi coltà nel gestire la 
stagionatura dei salami per uso fami-
liare. Utilizzo senza troppo successo 
una cantina con muri in cemento arma-
to, soffi tto intonacato in foratoni, pavi-
mento in mattoni forati, piccola fi nestra 
e porta in legno con prese d’aria. Cosa 
mi consigliate?

Rina Zanardini
Pisogne (Brescia)

La stagionatura è il momento più im-
portante nella preparazione dei salami e 
deve essere tassativamente condotta in 
un locale fresco e ben aerato. 

In genere sono indicate le soffit-
te o le cantine dotate, come vuo-

le la tradizione, di un soffi tto in legno – 
che favorisce il ricambio d’aria – e non 
in cemento o laterizi. La cantina del let-
tore, con soffi tto intonacato in forato-
ni, probabilmente con scarso ricambio 
d’aria a causa della piccola apertura, 
non è pertanto idonea allo scopo. 

Ricordiamo che le premesse per la 
produzione di un buon salame vengono 
poste nei primi 3-8 giorni della stagio-
natura. In questo periodo il salame deve 
«asciugarsi», cioè deve perdere l’umidi-

tà. Nel locale va mantenuta una tempe-
ratura adeguata, di circa 16-20° C (un 
tempo si lasciava il camino acceso o si 
utilizzava una piccola stufa), e va favori-
ta la ventilazione. Dopo questo periodo 
la stagionatura prosegue a una tempera-
tura di 8-10° C, con un’umidità del 75-
85%. (Maurizio Arduin)

COME OTTENERE 
LA CREMA DI NOCCIOLE

Poiché quest’anno ho avuto un buon 
raccolto di nocciole, desidererei speri-
mentare la ricetta da voi proposta sul n. 
7-8/2006 a pag. 69. Non mi è però chia-
ro il passaggio tra le nocciole inseri-
te nel tritatutto e la loro trasformazione 
in crema. In sostanza, è il tritatutto che 
trasforma il frutto in crema od occorre 
qualche altro intervento?

Giuseppe Silvio
Roma

La crema si ottiene semplicemente 
ponendo nel tritatutto le nocciole sgu-
sciate, pulite e tostate. È proprio la tri-
turazione che permette all’olio contenu-
to nelle nocciole di mescolarsi alla pol-
pa conferendo alla massa una consisten-
za cremosa e un po’ granulosa. 

L’importante è che le nocciole non 
abbiano subito un processo di tostatura 
troppo prolungato (non più di 15 minuti 
in forno a 180° C) nel qual caso il risul-
tato sarebbe una crema troppo asciutta 
con sapore di bruciato o rancido. (Alba-
no Moscardo)

Il decreto 9 ottobre 2007 del ministro 
delle Politiche agricole alimentari e fo-
restali, Paolo De Castro, ha stabilito che 
sull’etichetta dell’olio extravergine di 
oliva commercializzato in Italia è obbli-
gatoria l’indicazione dello Stato di pro-
venienza delle olive utilizzate Nocciole ancora intere inserite 

nel tritatutto (1) e crema 
di nocciole ottenuta (2)
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La stagionatura dei salami va condotta 
in locali freschi e ben aerati, possibil-
mente dotati, come vuole la tradizione, 
di soffi tto in legno che favorisce il ri-
cambio d’aria


