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UNA LEGGE CHE FA DISCUTEREUNA LEGGE CHE FA DISCUTERE

Dalle tavole 

di ristoranti 

e trattorie

dovrebbero sparire

le tradizionali oliere

senza indicazioni,

sostituite da regolari 

bottiglie etichettate.

Più facile a dirsi 

che a farsi

 ALBERTO ANDRIOLI

S
uccede purtroppo con una 
certa frequenza che leggi con-
cepite per raggiungere giusti 
scopi debbano poi fare i con-
ti con realtà che spesso le ren-
dono diffi  cilmente applicabi-

li. Non vorremmo essere troppo pessimi-
sti, ma la legge 81/2006 (pubblicata sulla 
Gazzetta Uffi  ciale n. 59 dell’11-3-2006) 
rientra probabilmente in questa catego-
ria. La norma alla quale facciamo riferi-

mento dispo-
ne: «Al fi ne 
di prevenire 
le frodi nel 
commercio 
dell’olio di 

oliva e assi-
curare una migliore informazione ai con-
sumatori, è fatto divieto ai pubblici eser-
cizi di proporre al consumo, fatti salvi gli 
usi di cucina e di preparazione dei pasti, 

olio di oliva in contenitori 
non etichettati conforme-
mente alla normativa vi-
gente».
Il successivo comma  pre-
vede: «In caso di violazio-
ne delle disposizioni di cui 
al comma 4-quater, si ap-
plica a carico degli esercen-
ti la sanzione amministra-
tiva pecuniaria da 1.000 a 
3.000 euro».
In sostanza, da ormai più 
di sei mesi dovrebbero es-
sere sparite da tutte le ta-
vole di ristoranti e tratto-
rie ampolle, oliere e qua-

lunque altro recipiente che contenga olio 
senza precisarne le caratteristiche. A di-
sposizione dei clienti dovrebbero esserci 
solo bottiglie regolarmente etichettate.
In teoria è un’ottima idea: è giusto che il 
consumatore sappia cosa c’è dentro quel-
l’anonima oliera: olio d’oliva? Extravergi-
ne? Di quale provenienza?
Secondo alcune interpretazioni «estre-
me», l’obbligo potrebbe arrivare addirit-
tura a dover fornire a ogni cliente una 

dall’anonimato
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GLI OLI D’OLIVA

Come leggere
 l’etichetta

1. L’indicazione «olio extravergine italiano» è am-
messa solamente se l’olio è ricavato al 100% da 
olive italiane lavorate in un frantoio italiano. Per il 

momento, tuttavia, non può essere indicata 
in etichetta la zona specifi ca di prove-

nienza delle olive, facoltà attualmen-
te riservata agli oli dop (denomina-
zione di origine protetta) e igp (indi-
cazione geografi ca protetta).
2. La dicitura «prima spremitura a 
freddo» indica che l’olio è ottenuto a 
meno di 27 °C dalla prima spremi-
tura meccanica della pasta di olive, 
con un sistema di estrazione di tipo 
tradizionale con presse idrauliche.
3. Il sapore piccante è determinato 
dal contenuto di polifenoli, una del-
le sostanze più pregiate presenti nel-
l’olio d’oliva con spiccate proprietà 
antiossidanti.
4. L’olio proveniente da agricoltura 
biologica deve riportare in etichet-
ta le indicazioni relative all’organi-
smo di controllo, gli estremi dell’au-
torizzazione ministeriale e una strin-
ga composta da lettere e cifre che 
identifi ca l’azienda e l’autorizzazio-
ne alla stampa delle etichette.
5. L’olio extravergine che si fregia 
del marchio del «Consorzio di ga-
ranzia dell’olio extravergine di qua-
lità» deve avere un’acidità non su-
periore allo 0,5% (mentre l’extraver-
gine deve rispettare il limite dello 

0,8%).  •

bottiglia nuova e sigilla-
ta. Richieste spiegazioni 
in merito, il Ministero 
delle politiche agrico-
le, alimentari e fore-
stali ha emesso una 
nota in cui si riaff er-
ma che «le disposizio-
ni ... sono state detta-
te da evidenti ragioni 
di tutela del consuma-
tore, al quale si intende 
fornire una diretta ed effi  ca-
ce informazione sulla qualità e 
sulla provenienza del prodotto. La 
suddetta norma obbliga pertanto all’utilizzo 
di contenitori etichettati conformemente alla legislazione vigen-
te, con la sola esclusione delle fasi di preparazione e manipola-
zione dei prodotti alimentari. 
Ciò esclude la possibilità di utilizzare le cosiddette «oliere» o 
altri contenitori riempiti direttamente dall’esercente, sia pure 
muniti delle indicazioni fornite dal produttore».
Insomma, bottiglia etichettata ma non sigillata, come d’altra 
parte diceva anche il buon senso.

UN’OPPORTUNITÀ DI VALORIZZAZIONE

L’olio d’oliva è senza dubbio uno dei prodotti principe 
della dieta mediterranea e quindi della cucina italiana. 
Gli extravergini del Bel Paese, ognuno con le sue ca-
ratteristiche particolari che derivano  dal territorio, dal 
clima, dalle varietà di olive impiegate, sono un valo-
re aggiunto del cibo e quindi anche di chi lo propone, 
cioè cuochi e ristoratori.
In teoria, quindi, mettere in tavola un olio di qualità, 
che dichiara la sua origine, è un vantaggio per tutti, 
consumatori e ristoratori.
Il problema, come sempre, nasce da chi fa il furbo. 
Come è evidente, nello stesso modo in cui prima si 
riempiva un’oliera adesso si può riempire una bottiglia 
etichettata. 
Non si può fare, ma chi controlla?
Alla fi ne sembra di poter dire una cosa: il cliente che 
condisce la propria insalata al ristorante è in una situa-
zione non molto dissimile da quella precedente: deve 
fi darsi.
Per questo è ancora più importante che cresca una cul-
tura dell’olio, così come di tanti altri prodotti della no-
stra tradizione alimentare, che metta in grado un sem-
pre maggior numero di consumatori di riconoscere il 
prodotto di qualità da quello spacciato per tale.
In fondo non è troppo diffi  cile: il vero extravergine di 
oliva è buono.
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Olio extravergine di oliva. Ottenuto dalle olive esclusivamente 
mediante processi meccanici, con ottime caratteristiche organo-
lettiche (odore, colore, gusto), caratterizzato, tra l’altro, da una 
acidità non superiore allo 0,8%.
Olio vergine di oliva. Ottenuto dalle olive esclusivamente me-
diante processi meccanici, con  buone caratteristiche organo-
lettiche e con una acidità non superiore al 2%.
Olio di oliva. Ottenuto dalla miscelazione tra un olio raffi na-

to, che ha subito un processo chimico volto all’eliminazione 
dei difetti chimici e organolettici (deodorazione, disacidifi cazio-

ne, decolorazione, ecc.) e un olio vergine o extravergine.
Olio di sansa di olive. Ottenuto dalla miscelazione di olio di 

sansa raffi nato (prodotto per estrazione con solventi e successiva 
raffi nazione degli oli residui nelle sanse di oliva) con oli di olive ver-
gini commestibili. •
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