Nelle cantine
secolari

le migliori
etichette

di extravergine

La fontana dell’olio e
a destra in basso, la pop star
Sting e Francesco De Gregori

ILcAso Nel cuore del Mugello nata la prima oleoteca al mondo

E a Villa Campestri
sgorga dalle fontane

MiLano. Le fontane buttano
olioa Villa Campestri- 35 chi-
lometri a nord di Firenze - e
non per modo di dire: a Vic-
chio sul Mugello, sulle colli-
ne pit belle del mondo, € na-
ta la prima oleoteca in asso-
luto, un vero e proprio sa-
crariodedicato al nettared’o-
ro che stilla dalle olive. Tut-
to nella villa rinascimentale
enelle 22 camere dove si per-
notta gli é dedicato: dalle o-
pere d’arte a centinaia di vo-
lumi (la biblioteca, anche
questa unica nel suo genere,
éinteramente dedicata all’o-
lio d’oliva). Persino i corsi
per sommelier non insegna-
no a sorseggiare i vini, ma a
scovare gusto e retrogusto
nelle spremiture extravergi-
nidi tuttele regioniitaliane.
E nelle ampie cantine, sotto
le volte in pietra, tra orci an-
tichi e oggetti d’arte, etichet-
te di prestigio danno il me-
glio della produzione nazio-
nale.

«L'olio & come il latte ma-
terno - sostiene Paolo Pa-
squali, il creatore dell’oleo-
teca, nata due settimana fa
dopo 5 anni di gestazione -,

una linfa vitale che ha ac-

compagnato 1'uomo dalle o-
rigini. L'olio aveva bisogno
di un luogo che lo rappre-
sentasse e facesse conoscere
le sue mille proprieta tera-
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peutiche. Non volevo che fos-
se un museo, pero, ma un
luogo vivo, dove la gente po-
tesse assaggiare, guardare,
sentire e se vuole anche ac-
quistare i migliori olii del
Garda, di Sicilia, di Pugliae
naturalmente di Toscana.
Nei secoli abbiamo calpesta-
to una tradizione millenaria
tipica del mondo mediterra-
neo e ora dobbiamo riappro-
priarcene: amare l'ulivo si-
gnifica parlare di storia e di
tradizioni uniche al mondo,
ma anche di sudore e di an-
tica poverta...».

Non poteva chenascere in
Toscana tutto questo, la re-
gione in cui esistono 17mila
produttori oleari. «Nel per-
corso culturale che offriamo
agli amanti dell’olio d’oliva
seguiamo trefiloni:lastoria,
lascienzaelagastronomiay,
continua Pasquali. La storia:
«Dalla notte dei tempi dove
¢’e una religione c’é l'olio:
brucia nelle lucerne di tutti
itempli. E pernoi cristianila
vita € una parentesi tra due
gocce d'olio: quella del batte-
simo e quella dell’'unzione e-
streman... La scienza: «Tre
cucchiai al giorno sono un
toccasana». La gastronomia:
«Come descrivere il profumo
del pane "sciocco" spruzzato

d’olio?». Intorno alla villa
duemila ulivi garantiscono
una produzione di nicchia,
resa eccellente dall’'uso di
raccogliere a
mano le olive:
«Noinonaspet-
tiamo che cada-
nonellereti, co-
me fanno in
molte regioni
per contenere i
costi, perché
sarebbero un
frutto troppo
maturo, tanto
maturo da ca-
dere al suolo:
I'olio migliore
équellodelle o-
live raccolte a
novembre, an-
cora fresche».

Nella villa
rinascimenta-
le, il cui nucleo
originale risa-
le al 1200, Lo-
renzo di Bicci,
discepolo di
Giotto, affresco
il tabernacolo
all'ingresso. Intorno al 1380
fu costruita anche la piccola
cappella, tuttora consacrata,
all'interno della magione. E
in quest’oasi di pace che le
fontane buttano olio. E 1
buongustai, soprattuttostra-
nieri, accorrono a gustarlo.




