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Spesa. Terzo incontro all’Universita del Gastronauta

Olio, e I'extravergine

avincere

Domani alle 21, nellasede
del Sole-24 Orein via Monte
Rosa 9], aMilano, siterrail
terzo appuntamento con
I'Universitadel
Gastronauta: il protagonista
saral'olio, "presentato” da
Flavio Zaramella,
presidente della
Corporazione dei Mastri
Oleari. Yl percorso &
articolato in cinque
incontri:il primo eil
secondo, dedicati
rispettivamente ai formaggi
cal pesce, sisonosveltiil22
eil29 maggio; gli altri due
sono fissati per martedii2
giugno (lamacelleria) e
martedi19 giugno (la frutta
elaverdura). Unsecondo
ciclo dicingue lezioni

(sempre nelle giornate di

martedi) partira il 18
settembre e andraavanti
fino all6 ottobre. Con

La selezione. Bisogna evitare le mis

il confronto

S

cele dioli dall’origine incerta
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ADTOGRAMMS,

Quattro regole d’oro

Aa

questi argomenti: il

cioccolato (18 settembre): i
salumi (25 settembre); le

carnibianche (2 ottobre); il Extravergine DopoIgp frantoi o in aziende agricole
taglio dei formaggi (9 -

ottobre); il caffe (16 2) Etichetta , 4) Qualita-prezzo

ottobre). Per ulteriori = Verificareche I'olio sia = Spesso un prezzo elevato
informazionisi puo prodottoin talia certifica qualita

1) Tipologia

telefonare allo 02.34973210.

LAPARCLAALLUESPERTD
«ll consumatore

deve badare soprattutto
al fattore genuinita,

da cui dipende anche

la qualita del prodotto»

- La qualitd di un prodotto
passaanche attraverso lasua eti-
chetta: saperla leggere significa
avere puntidisiferimento impor-
tanti durante Ja scelta. Conosce-
re gli ingredienti, le tecniche di
trasformazione e l'origine -d
quello che acquistiamo ¢ fonda-
mentale, perché determina le
scelta del cibo che domani servi-

emo In tavola e ci aiuta a orien-
tarci nel mare magnum dei su-
permercati. Anche diquestopar-

;

lera «Spesa intelligente», nuova
guida della collana «Come ri-
sparmiarex in edicolaoggi con1
Sole-24 Ore. Sulla stessa lunghez-
za d'onda si eolloca Fincontro
proposto domani dall'Universi-
tadel Gastronauta, che sara dedi-
cato all'olio e al modo di ricono-
scere quello roigliore. Flavio Za-
ramella, presidente della Corpo-
razione dei Mastri Oleari, soddi-
sfera molte curiosita e fornird
preziosi consigli. Grazie alla sua
esperienza in campo, nonché ai
suoi studi di settore, illustrerd
ampiamente le differenze che
contraddistinguono un extraver-
gine daun olio di semj e fard chia-
rezza sui dubbi che assalgono il
consumatore nel momento
dell'acquisto.

Olie extravergine e di semi:
quale preferire? '

= Preferire sempre unalio

3) Produttori

Certamente il primo, per la
composizione in acidi grassi e
perlasua componente insaponi-
ficabile {295) dalla quale detiva
la qualita straordiparia del pro-
dotto, neco di tocoferoli in for-
ma alfa (pro-vitamina E, steroli,
carotenoidi come la provitami-
naA).L’olio d'olivaextravergine
é quello da privilegiare anche
per il non elevato contenuto di
acidi polinsaturi e per 'alta attivi-
ta antiossidante,

Com'’e possibile orientarsial
supermercato nella scelta
dell’'clic?

In prirno luogo & bene fare at-
tenzione al prezzo, anche se non
garantisce gualitd assoluta: sa-
rebbe oppornino non acquistare

prodotti economici, perché per
produrre un corretto olio extra-
VETZIne Sono necessari costi ele-

a Preferire glioli prodottiin

vati. In secondo luogo, jo copsi-
glio sernpre di prendere olj a de-
nominazione d'origine controlla-
taoaindicazione geograficapro-
tetta; essi garantscono periome-
noun’orgine circoscritta, unati-
picitiaccertata, nonché unaqua-
lita veriiicatadagliorganidicon-
trollo. Inoltre, questiolihanno di-
sciplinari di produzione che n-
chiedono attributi superiori -
spetto a quelli imposti dalle nor-




