La qualita dei prodotti locali deriva dalPesperienza di decenni

Liscio comelolio

A Miglionico si opera con sistemi che conservano la genuinita

MIGLIONTICO - Al oo olio, per-
sino. Beppe Bigoood ha detto 5. E per
conquistare il prii PIE,"IH.'].D'E Compelen-
12 trik | gastronom) itslinng oe ne vuole!
Il woscono dog, dopo aver sempre
dichimrato la supenont degli ol della
s term, &1 & dovnbo arrenders all"evi
denza ¢ al palato! in occasione di una
mssegna fenutas o Salemo, ha msisti-
Iupm:hésullumu pizza ci fosse solo

spremuta i frantoio™  firmats
Oleificio Gaduno, Miglionico.

1l suceesso & frutto di decenni di
competenen. Emanuele Gaudiano &
siaio a dell’oleificio di mmiglia
dal 1970 ¢ da gualche anno ha ceduto
il timome alla figha Munzin e al gene-
10, “L aziendn esiste dal "40 - mecon-
ti scavando a1 rcondi d"infnzie-
en gestita da mio zio. Nel *70 1'ho
rilevatn, rimodemandoln periodica-
mente’”,

L pefrols o ording & sempre stata
gualiti. L'olio & fgorosamente extra-
vergine, lavoraio m mido tradaona-
I “Per fivre un buon prodotio - spicga
con pertan Gaiidhiano - bisogna lavo-
rarlo a bassa temperaturs, al di sotto
dhei 27 gradi, altrimenti 0 ne oltern il
sapare. Ol facciamio la spremitum o
freddo: le olive vengono molite in uno
vaech con miote ¢ fodo &b gramio
o, percid non s Ascaldano affatto e

di Manuela Mele

Il noto gastronomeo Beppe Bigazzi In visita all'oleificio della famiglia Gaudiano

nom si perde niente per smda. Mentre
nel sistema modemo le parti m mctal-
Jo tendono & riscaldarss vanno ofire 1
27 i & il prodotio fne rsente”,

ﬂdﬁcma della qualita & tale che
rigultati non & sopo fath sttendene:
pelle ultime due ediziond del concomo
regionale  Olivanm, | extravenzing
den Guudiono he' ottenuto rispetiive-
meme il primo & il secondo posto, tm
i cires 40 oli oy mara.

“Ouiest i il concarso si ¢ tend-
o il 17 mars 6 Vietri di Potenes -

dice ancom l'.r.!udlmm C'emno: 38
partecipanti ¢ & siame classificat
secondi, ottenendo un premino di mille
curo da spendere in fiere”, E "mnno
printes, per il primo posto? “Nea' si
vinceyn tulle, se non ln pn.rtuupuln-
0e & LNl Tasse di ol a Salemo «
sormide | complaciuto - L ﬂhhimrm
veridiita poco, ma abhiamo ricevuto il
n:mm it graade: | apgravazione di
T iparr e di Avallone, un
mm;ggmmm internuzionale,  Dopo
over assaporato decine ¢ decine di

campioni i’ oli, hammo. preteso il
nostro per condire Lo Joro. pizm®™. E
apgiunge: “Bigazd poi, mi ha detio
el il mio-olio em eccexonale e che
vendendolo a 6 euro lo deprezzava”,
E =i, & questo il prezro di unn bot-
tighia da 750 grommi. 11 frootaio o
conduzione fumiliore produce snche
lattine di 5§ litri (vendute a 30 euro) e
bottiglic da 250 granmi per i ristotan-
11 Déwe vanno & finire? A Migliomco,
Muters e sopratiutio al nond lali e o
Ciermanin.  “Vendinmo, molic =

Milano, Vercelli e ol lsola d'Elba. A
Beding. mm ostomnte italiano usa 11
nostro olio; lo b mserito m una
fica carta & da allos il munmi
& il pidh nchiesto™,

i anng entrne pel frantoio 5
6 miiln quaintali di olive. Dipende dal-
l‘mmn Molti lucani s rivolgono
all"aziendn che molisce in conto terd.
“Chu non ©"¢ coltum estensiva-
Gaudiano - Ogouno produce per 3:

il postrs olio”™,

La molitura immediata ¢ la spre-
miturn o freddo usnununll’nm
verde un sapare i, con un lieve

retrogusto amarn, “E° ottimo su ogm
ietnneen, ma sulls bruschettn - punta-
irzn Goawdiono- ¢ eccezionale. Le
mie figlie sono cresciute con pane,
olio, pomodor, origmo ¢ sale”.

Ma guali sono Je ['II'CH[)CIIT'I'E del-
"azienda :l-u;m 1 duie I premi
regionali? “MNon. nobottgliare pid

ressc befE, b ViEmosn - s ma
cpn:a.r: 1N NUOVE Impiamo p.::w?;_ﬁu;utp—
gliare qui g Mighomico, Insomemo,
vormremmo ingmndire, ma il Comiume
NON © & ancom VEnuto Incontio. a5sc-
grundoci mn suolo pdatio”. lﬂ

Don Mario con un fedele

ed Emanuele Fiore




