
La rubrica dell’olio d’oliva
Olive oil’s corner

P scrivevano di come l’olio istriano fosse apprezzato, l’olivicol-

tutto il Medioevo, un insieme di vicissitudini negative che ne 
hanno determinato progressivamente il quasi totale abbandono, evita-

l’olivo riprese lentamente nell’era moderna, arrivando ad una timida 

dal territorio di San Dorligo della Valle Dolina, ove l’olivo non era mai 

pianto di oliveti e stimolato la propagazione delle cultivar autoctone, 

capaci di arrivare sul mercato, spinti dal ritrovato entusiasmo e dalla 
voglia di qualità riassunta nella DOP Tergeste

Azienda Agricola Russiz Superiore
Erede di una famiglia che produce vino da cinque generazioni a partire 

continua ricerca, mirata al costante miglioramento qualitativo, anche 

trasporto in piccole casse aerate, le olive sono state subito lavorate, 

Olio Extravergine di Oliva Russiz Superio-
re così

erba appena falciata, mandorla verde e cardo, che sfumano su un lie-

inizialmente dolce, evidenzia subito una bella presenza di piccante ed 

Azienda Agricola Giovanni Dri - Il Roncat

Uèli
Olio Extravergine di Oliva Uèli Olivaggio 

da profumi di cardo gobbo, erba, mela verde, mandorla e lievi sentori 

piacevolmente prevalente sull’amaro e sulla sensazione dolce sempre 
ben presente, risultando quindi capace di garantire un utilizzo molto 

di Renzo Ceccacci

dedicated to olive farming in the region, and there are signs of 

PDO Tergeste

Azienda Agricola Russiz Superiore

since the second half of the 19th

Russiz Superiore Extra 
Virgin Olive Oil 

almond and cardoon, set against subtle nuances of herbs and 

Azienda Agricola Giovanni Dri - Il Roncat

Uèli

Uèli Olivaggio Extra Virgin Olive Oil is a blend 

picked at the end of November, transported in ventilated 

Azienda Agricola 
Russiz Superiore

Via Russiz, 7 Capriva 
del Friuli (GO)  

Tel. 0481-99164  
Fax 0481-960270

 E-mail: 
ingo@marcofelluga.it   
www.marcofelluga.it

Azienda Agricola 
Giovanni Dri

Il Roncat
Via Pescia, 7 Località 

Ramandolo Nimis (UD) 
Tel. 0432-790260  
Fax 0432-797942 

E-mail: 
info@drironcat.com   
www.drironcat.com
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Le tre novità più importanti sono le seguenti:

1- Tra gli attributi negativi (difetti) scompare il Riscaldo, che viene -
cato con la MORCHIA -
co dell’olio ottenuto da olive ammassate o conservate in condizioni tali da aver 
sofferto un avanzato grado di fermentazione anaerobica o dell’olio rimasto in 
contatto con i fanghi di decantazione, che hanno anch’essi subito un processo di 

Commento

-

può fornire al produttore le notizie utili ad evitare di ripetere gli errori che ne 
-

2- aumentata a 3,5 la mediana del difetto 
costituente il limite massimo degli oli di oliva vergini, su una scala che può 

Precedentemente questo limite era posto a 2,5
Commento

-
-

temente la quantità di oli direttamente commestibili, e questo sembra andare 

-

dolce
Equilibrato 

abbia le mediane di amaro e piccante non superiori di 2 punti rispetto al frutta-
Leggero 

Medio Intenso quando 
Verde o Maturo se oltre il 

Commento -
-
-

plicazione ed eliminando conseguentemente gli usi inappropriati o addirittura 

avente sede a Madrid) ha adottato un metodo riveduto rispetto a quello prece-

La Commissione delle Comunità Europee, recepito questo nuovo metodo, ha 

la massima precisione possibile, i requisiti chimici ed organolettici di questo 

massimo ammesso per rientrare nella categoria merceologica degli oli vergini, 

voler concedere maggiori tutele ai grandi produttori, forse un po’ a di-
scapito del concetto di miglioramento continuo della qualità che tante 

-
-

-

Changes in the classification 
of oils produced from olives

The Official Gazette of the European Union
th

Commission Regulation (EC) No. 640/2008, of July 4th 2008

The most important changes are as follows:
1- ‘Fusty’ is no longer listed as a individual negative attribute (defect) and 

unified with ‘Muddy Sediment’

Comment

2- Grading of oils median of defects
olive oils has been increased to 3.5 Previously, the limit 
was 2.5 Comment

Optional terminology for labelling purposes

mild 
oil

well balanced
Light

medium

“intense
green ripe

Comment
defines the usage of terms used in labelling to describe the characteristics of the oil, 

In conclusion: 

to be a bit of a concession to the large producers that goes against the concept 
of constantly improved quality

Novità nella classificazione degli oli da olive
La 

Regolamento (CE) n. 640/2008 della Commissione del 4 luglio 2008
Che
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Nel mondo
Around the world

Dinastia Tang

di Simona Ceresani 

Dalla tavola 
alla medicina tradizionale
L Castanea mol-

lissima, che produce frutti di buona qualità e si differenzia 
per avere rami giovani vellutati e foglie molto morbide (da cui 

-

frutto, che solitamente viene arrostito, bollito o aggiunto nelle 

Una sempre maggiore quantità di ca-
stagne cinesi viene importata anche in 

sia arrivato anche un pericolo insetto 
(cinipede galligeno del castagno), che 
sta minacciando la sopravvivenza dei nostri 

-
cumenti della millenaria storia cinese, pare 
che la prima traccia scritta della castagna si 
possa datare al periodo della dinastia Tang 

-

durante la dinastia Liao (916-1125) fu costi-

est della Cina), vengono offerte castagne locali prepa-

), tipica delle zone limitro-

-
zionale, dove si può ammirare la più grande ed antica 

-
cora oggi durante il periodo della fioritura i bellissimi 

di quella che viene chiamata la regina della frutta, e promuovere il 
suo commercio, all’inizio di settembre si apre un festival internazio-
nale dove non mancano banchetti e  competizioni culinarie a base di 

-
rate arrosto e si dice che questo metodo di cottura derivi dal periodo 

della dinastia dei Song setten-

narra di  due famosi esperti in 
questa preparazione originari 

-
ro durante detto periodo) che, 
costretti a fuggire dalla città 

-
frirono venti sacchi di castagne arrosto all’ambasciatore della dinastia 
dei Song meridionali (1127-1279) in visita nella città, per testimoniare 

raccolta autunnale, si riempiono di venditori di castagne arrosto che 

castagne vengono girate in continuazione con una sorta di pala (in 

castagne viene aggiunta della sabbia, che deve diventare nera a fine 
-

to traditional medicine
original chestnut tree is the Castanea mollissima, a 

fruit that is distinguishable 

‘mollissima’ in the 

of Chinese provinces from 
north to south, and has been 

Chestnuts are still considered to bring good luck and in 

(in northeast China), local chestnuts are roasted and 

the largest and oldest forest of this species in northern 

fruit and promote its commercialisation, an international 

have had the pleasure of strolling through the streets of 

Castanea mollissima

Kaifeng



fredda, le castagne arrosto sono particolarmente apprezzate, perché 

ho personalmente sperimentato il piacere, camminando per le strade 

snack in Cina, bollite e con l’aggiunta di una piccola quantità di zuc-

si trovano  piccole confezioni che racchiudono questa ghiottoneria e 
spesso negli aeroporti o nelle stazioni cinesi si vedono viaggiatori che 

un frutto prezioso in Cina anche perché utilizzate da sempre nella 
-

re forte il corpo umano e curare i reni, mentre cucinate insieme alle 

castagne crude, ma con moderazione altrimenti sono indigeste, serva 

-
na buddhista usa le castagne come uno degli ingredienti principali 

-

perché, essendo altamente nutriente, aiutava a prolungare la vita e a 

(1644-1911) era solita mangiare pane cotto al vapore fatto con casta-

(sembra che si menzioni questo frutto come uno dei “cinque sacri nu-
-

ciola viene oggi quasi esclusivamente utilizzata nelle preparazioni 

esperimenti con semi provenienti dall’Europa e successivamente, ne-
-

dipende ancora oggi dalle importazioni, che provengono dagli Stati 
Uniti o dall’Europa, ma buone sono le prospettive di un aumento della 
coltivazione nazionale, grazie 
alle numerose zone climatiche 
favorevoli alla produzione del-
la nocciola presenti sul terri-

Ecco allora una tipica ricetta 
della tavola cinese, dove le ca-
stagne accompagnano il pollo

sold in airports and train stations in China, and it is a 

cooking also uses chestnuts as one of the main ingredients 
for the porridge offered to pilgrims and tourists visiting 

used to eat steamed 
bread made of chestnuts, 

traditions of the hazelnut 

from Europe began in the Liaoning province, and further 

the trees planted in temperate areas at the coast or in the 

still depends on imports from the US and Europe, but 
there are good prospects for an increase in national 

Ingredienti: 450 g di pollo; 300 g di castagne; 2 cipollotti; 4 fette di 
zenzero; 2 cucchiai di vino per cucinare (nella ricetta originale andreb-
be usato il vino Shaoxing); 2 cucchiai di olio.
Per la salsa: 4 cucchiai di salsa di soia; mezzo cucchiaio di zucchero; 
mezzo cucchiaio di sale; 200 ml di acqua.

-

precedenza mescolando gli ingredienti sopra menzionati) e abbassare 

Ingredients: 450 g chicken; 300 g chestnuts; 2 spring onions; 
4 slices of ginger; 2 tablespoons wine for cooking (the original 
recipe uses Shaoxing rice wine); 2 tablespoons oil.

For the sauce: 4 tablespoons soy sauce; half a tablespoon 
sugar; half a tablespoon salt; 200 ml water.

La famosa regina madre 
Cixi della dinastia Qing 
(1644-1911)
The famous queen 
mother Cixi of the Qing 
dynasty (1644-1911)

Provincia del Liaoning

Foglie di 
castagno

Chestnut leaves
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di Gianluca Tomasi quando la cucina unisce
L

-

un suo collega chef presso l’ambasciata italiana della stessa 
città, nonché protagonista di una popolare trasmissione tele-

anche a me di partecipare a manifestazioni del genere e di incocciare 

Ma un giorno mi chiamano, perché vorrebbero co-

che Torino ha offerto loro, hanno deciso di contattare 

senza che me lo aspetti, Nermin e Niahd (poi ho 
-

china e me li trovo davanti, in cucina, dopo dodici ore 
-

contano del loro lavoro, del loro paese, dei pro-
getti… mi invitano ad andare a trovarli nella 

sono orgogliosi del loro paese, vogliono farmelo 
conoscere e, soprattutto, desiderano organizzare una squadra di 

-
-

riservato un’accoglienza da star, con tanto di articolone nel giornale 
nazionale Dnevni avaz -

che era andato distrutto ed ora risplende nuovamente con le sue sale 
-

prio la generosità delle persone che hanno fatto a gara per portarmi 
in giro (impossibile non citare Ermin, il pasticcere, e Boris con il suo 
accento padovano) e la voglia di emergere dei miei colleghi che mi han-

Radon

lavorare insieme, parlare di cibo e confrontare la mia cucina creativa 

e religioni differenti, concentrate in un’unica stanza e rese identiche 

dico temendo di suonare retorico, ma sapendo che forse non riesco, a 
parole, a raccontare davvero quanto mi abbiano insegnato tre o quattro 

Creazzo, e per instaurare una nuova consuetudine e collaborare più 
da vicino, vorremmo invitare Nermin e Niahd a Creazzo il prossimo 

proporremo piatti della tradizio-
ne vicentina e faremo assaggiare 

l’ottima torta salata preparata in 

gemellaggio che, spero, farà la fe-

Nermin and Niahd 
-

like a house on fire 

-

-

-

leading article in the national paper Dnevni avaz and a TV 

-

-

Ermin Boris
-

Radon 
-

-

Creazzo municipal tourist board about the idea of setting 

Nermin and Niahd 

-
-

Da sopra:
Palazzo dell’Accademia 

dell’Arte; una via 
della città vecchia; 

palazzo del Parlamento 
a Sarajevo.

Above:
Accademia dell’Arte 
building; an old city 

street; Parliament 
house in Sarajevo.
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In breve
In short

Tutti i vincitori della quinta edizione 

Andrea Rossetti
patron del ristorante Al Fagiano

la classica testina di maiale scomposta
Direttamente dagli States per consegnare il premio 

portanza di iniziative come questa per stimolare 
i giovani chef della cucina 
italiana molto apprezzati 

che seguirà il vincitore 
durante la sua esperienza 
oltreoceano e ha promesso 

il secondo posto Andrea 
Bavaresco
il maialino al forno laccato al miele con patata di Rotzo ripiena al 
cartoccio e millefoglie di polenta e cipolla stufata

Davide Ferrante
Maiale imbriago. 

stata consegnata al veneziano Paolo Mazzuccato, chef al ristorante 
Variazione di maialino da latte 

ca tavola tirolese un invito alla trentunesima edizione 
della Dispensa di Fiè. 
un’occasione di scoperta di sapori che costituiscono il 
lato enogastronomico di una tradizione antica e varia, 
che si arricchisce con l’usanza del Torggelen, la degustazione del vino 

contempla anche piccione in crosta di patate con ragù di uva fragola e 

Info: www.alpedisiusi.info – info@alpedisiusi.info   Tel. 0471 709600

La celebre rassegna che promuove i funghi del 

ottobre, rende omaggio ad uno dei più grandi 

che ha spesso utilizzato il cibo quale metafora 
dell’aggregazione familiare, della dolce vita ro-
mana, della trasmissione dei valori e del nuovo 

le bollicine di champagne per La Dolce Vita o il pollo arrosto mangiato 

di scambio confronto iniziato lo scorso aprile per il quale alcuni dei più 
importanti ristoranti del trevigiano saranno coadiuvati da uno chef di 

info@carryon.it

Dal 18 al 26 ottobre ritorna 

aderiranno alla settimana nazionale 
del commercio equo e solidale ospi-
tando promozioni e assaggi di prodotti 

Lidl a Auchan, da 
Coop a Carrefour, da Dico ai nego-
zi biologici B’io e NaturaSì
Botteghe del Mondo
razione trasversale che nasce per pro-
muovere un modo di fare la spesa che 
unisce la qualità sociale e ambientale 

alla collaborazione con i ristoranti e 

card, in molte regioni italiane il 17 e 

giusta’ in cui i locali proporranno un 
menù all’insegna dei prodotti equoso-

Info: www.fairtradeitalia.it – info@
fairtradeitalia.it
tel. 049.8750823

lavoro fra i fornelli mentre un grande schermo proietta le immagini 
riprese da telecamere che non perdono mai un gesto del cuoco così 

Info: www.salonedelgusto.it – www.salonedelgusto.com
www.terramadre.info

anche un’apertura al 
pubblico l’11 novem-
bre alle 17 presso lo 

raggrupperà i propri 
rappresentanti per 
esporre le opere dolcia-
rie che potranno essere 

gotha della pasticceria 

giurati selezioneranno il prodotto migliore tra quelli creati, nelle 

prima volta, quest’anno la premiazione riguarderà anche il miglior 
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Diary
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Estero
Mosca * PIR 01-04/10/08
Budapest * HOVENTA 14-17/10/08
Barcellona * HOSTELCO 17-21/10/08
Bucarest ROMHOTEL 23-26/10/08
Bucarest INDAGRA 05-09/11/08
Salisburgo GAST 08-12/11/08
New York HOTEL MOT SHOW 09-11/11/08
Parigi EQUIP’HOTEL 15-19/11/08
Parigi IPA MATIC 17-20/11/08
Bombay HOTELEX 21-23/11/08
S. Sebastian * LO MEJOR DE LA GASTRONOMIA 24-27/11/08
Macao HOTEL EQUIPMENT 26-28/11/08
Atene * HORECA 23-26/01/09
Lyon * SIRHA 23-27/01/09
Orlando * NAFEM 05-07/02/09
Copenhagen TEMA 22-25/02/09
Dubai * GULFOOD 23-26/02/09
Kiev MARGO 03-06/03/09
Kiev HOTEL E RESTAURANT 25-27/03/09
Jakarta FOOD HOTEL IND 15-18/04/09
Atlanta SCAA CAFFÉ 15-19/04/09
Shanghai * HOTELEX 31/03-03/04/09
Baku HOREX AZERB. 16-18/04/09
Almaty HOREX KAZAKH 23-25/04/09
Hong Kong HOFEX 06-09/05/09
Chicago * NRA 16-19/05/09
Bangkok * THAIFEX 17-20/05/09
Ho Chi Minh FOOD & HOSPITALITY 01-03/10/09
Duesseld IBA 03-09/10/09
Chicago * AMI 28-31/10/09
Basilea IGEHO 21-25/11/09

Longarone SAPORI ITALIANI 11-13/10/08
Roma SETTIMANA DELLA VITA COLLETTIVA 16-19/10/08
Bolzano * HOTEL 2008 20-23/10/08
Roma PA.BO.GEL 25-28/10/08
Villa Potenza  MC * CIBARIA 01-04/11/08
Trieste * TRIESTE CAFFE’ 13-15/11/08
Napoli * EXPOSUDHOTEL 16-20/11/08
Rimini * SIA GUEST 22-25/11/08
Longarone MIG 29/11-03/12/08
Roma DIDATTICA 15-17/01/09
Rimini SIGEP 17-21/01/09
Civitanova Marche TECH & FOOD HOTEL 25-27/01/09
Milano IDENTITA’ GOLOSE 01-04/02/09
Riva Del Garda - TN EXPO RIVA HOTEL 01-04/02/09
Rimini MIA 14-17/02/09
Rimini PIANETA BIRRA 14-17/02/09
Bastia Umbra - PG * EXPO TECNO & COM 15-18/02/09
Montichiari - BS * ALIMENT & ATTREZZATURE 22-25/02/09
Erba - CO RISTOREXPO 22-25/02/09
Marina Di Carrara * TIRRENO CT 01-05/03/09
Verona VINITALY 02-06/04/09
Padova FIERA CAMPIONARIA 16-24/05/09
Verona * EUROCARNE 21-24/05/09
Milano TUTTOFOOD 10-13/06/09
Udine ALPEADRIACOOKING 16-18/10/09
Milano * HOST 23-27/10/09
Parma CIBUS TECH 27-30/10/09

* Sirman è presente a questa manifestazione / Sirman will attend to this event

     Nel prossimo numero il merluzzo
Next issue featuring codfish


