Una visita al frantoio Fratoni di Brecciarolo

Dall’oliva all’olio
nel solco della tradizione

di Roberta Prolita _.

L'ulivo, alto e fronzuto o
L _sesile e contorto, & una pre-
senzi costante e insostituibile
niel bacine mediterraneo sin da
lempo immemorabile.

Comune denoininatore del
paesaggio d'Ialia, Provenza o
Spagna, Grecia ¢ Turchiu,
dedV" Africa del Nord, Tunisia
in particolare, ¢ del Medio
Oriente, dad suor frutti traiamo
un alimento unico, 'olio
d'oliva,

A seconda delle zone di
produziane, oltre all’aspetto
delle piante. assai diversi sono
il sapore, ["aroma e il grade &
aciditd dell’olio: quello della
fascia centrale del Mediterra-
neo ¢ ritenuto il piln pregiato.

Al faueri che determina-
no la differenza tra un olio ¢
Paltro sono, ineltre, i tempi ¢
le modalitd di raccolta e havo-
razione detle olive,

«Not facciamo I'olio come
ai tempi detl nonnis questo ¢ e
slogan del frantoio Fratoni
situato a Brecuiarole, proprio
fungo 1a Sularia,

«Ma non € solo une slogun

- sostiene Domenico Fratoni,
che con il padre Emidio ¢ il
fratello Gieacchine gestisce la
struttura - € un motto che sin-
tetizza il nostro motivo di
vanto e di orgoglio

Qui siamo in grado di otte-
nere un prodotto, un extraver-
gite d'oliva, che per qualith e
giusto prezzo ritengo che sia
imbattibile. Senza nulla toglie-
re agli altri - prosegue - $ono
certe che Ja nostra esperienza
corme commerciant di olive ¢
la cura che abbiamo nel man-
tenere un metodo di lavorazio-
ne di tipo tradizionale, ci per-
metano di olfenere un prodot-
to di ala quabith, un olio molto
dolce che chiunque assaggi
non pud tare a meno di apprez-
FATEn,

Gia, la clientefa .. & sera
tarda e it via vai di persone.
motocarri, auto e furgoni ¢
incessante.

All’interno dello stabili-
mento tre grosse molazze in
PICIRd ruotinu vorticosamente
¢ rumaorosamente; dalle quatiro
presse fioni di fragrante olio

verde 1ntenNso raggiungono i
filtri con 1 recipienti posti alla
base.

Sopra un tavelo al fianco
di un grande camino una gran-
de pagnotta di pane fresce od
alcune bruschette vengono
offerte ai clienti in attesa che
le propric olive vengano
«miracolosamenters trasforma-
e in olio extravergine davanu
ai Jore ocehi,

«Ma "aperwra dei vicim
centri coinmerciali ¢ le offerte
di olio a prezzi stracciatl a vol
non hanno wlto neanche un
po” di mereato?» i viene in
mente di osservare.

«La nostra clientela, preva-
lentemenie locale, bada molte
atla qualith ¢ qui riesce a guar-
dare con i propri occhi tutto il
procedimento chie porta dalic
olive all'olios ¢i spiega Dome-
nico.

«["siste una rigida classifi-
cazione per gl oly d’oliva, ma
non ¢ fucile distinguere la pro-
venienza esatta delle olive
seinphicemente leggendo le eti-
chene. Le ofterte a basso costo

nermaimente si riferiscono a
prodotti che hanno origine m
altri Paesi, europer o det Nord
Africa, con gualitd e tipologia
di pratica agricola differente
da quella nostrana. Altre volte,
invece, si tratta di partite o1
ol della precedente stagione
che pur essendo perfettamente

Sopra; Damenico Fratoni
Sotte da sinisira: Giovacclino,
FEwidio e Domenico Frawoni nel
Jramtoin di Brecciarolo

commestibili, acquisiscono un
~apore diverso dallTolio di
RUMAIREN

«(Qui al frantoio Fratoni noi
preductame solo olio extraver-
gine doliva con olive prove-
nienti dalle mighori zone del
Piceno, dell’Abruzzo ¢ del
Molise, ¢he aoguistiamo da
agricoltort selezionati, con |
guali intratteniamo rapparti
commerciali ¢ di amicizia
ormai da pid di quarant ann-
mterviene Emidio Fratoni, 1l
capostipite della famiglia,

«Le olive appena colle
vengono trasportate al frantoio



