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IL SECOLO XIX

SABATO ALLAUDITORIUM DELLA CAMERA DI COMMERCIO UNINCONTRO TRA GLI “ATTORI” DEL PROGETTO DIRIUSO

Metodo Switch, dalla sperimentazione all’applicazione

[l caso-studio della ex Salso al centro diun dibattito che coinvolge esperti, docenti universitari, enti e associazioni

IMPERIA. Switch:si pud fare E'
in programma sabato, a partire
dalle9all'Auditoriumdella Ca-
mera di Commercio, un incon-
tro per discutere - alla presen-
za degli “attori” protagonisti
del progetto di riuso tempora-
neo dell'ex Salso - di quanto &
accadutoalmperiainquestiul-
timi due anni. Si parlera del
nuovo approccio metodologi-
co che ha favorito la coesione,
I'inclusione e la reciprocita per
risolvere un problema di natu-
ra pubblica quale & 1a presenza
sul territorio di beni in disuso.
Un processo circolare, avviato
grazie alla collaborazione del
Comunedilmperia, del Settore

Porti e Demanio Marittimo e
dell'’Agenzia delle Dogane, che
ha consentito di restituire va-
lore e nuove funzioni a un im-
mobile che aveva perso la pro-
priaidentita.

«Switch ha saputo trasfor-
mare concretamente le critici-
tain puntidi forza grazie auna
metodologia  attentamente
pianificata e replicabile che ha
determinato ricadute sociali
positive - spiega Giuseppe Pa-
nebianco, referente del pro-
getto per I'Ordine degli Archi-
tetti - Gli esiti, sono andati ben
oltre quanto inizialmente au-
spicato, raccogliendo signifi-
cativi riconoscimenti a livello
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nazionale e manifestazioni di
interesse a proseguire prove-
nienti dal mondo del sociale,
della cultura, dell'imprendito-
rian,

Quattroi punti focali affron-
tati: lasperimentazione quindi
ilraccontodiquanto é statore-
alizzato; la comunita ovvero il
coinvolgimento dei cittadini;
gli strumenti ovvero cultura,
arti, imprenditoria, economia,
lavoro, leve per il riuso, soste-
nibilita; il processo con l'anali-
si della gestione, criticita, resi-
stenze, strategie. Tre distinte
tavole rotonde, molti gli inter-
venti. Tra gli ospiti Andrea
Schiffini presidente Federazio-

MENTRE IL PONENTE LIGURE “LITIGA” SULLA TAGGIASCA, CINA E GIAPPONE VOLANO

Le nuove frontiere dell extravergine

Premi e riconoscimentiaglioli prodottiin Oriente. Il futuro € I'alta qualita

MILENA ARNALDI

IMPERIA. Cresce |'olivicoltura
e la qualita dell'extravergine.
E non solo nei paesi del Medi-
terraneo. Mentre nel ponente
ligure, patriadiunadelle culti-
var piti famosa al mondo, la
taggiasca, sifaticaatrovare un
percorso condiviso (ed effica-
ce) per tutelarla, nel resto del
mondo l'olivicoltura sta fa-
cendo passida gigante. In par-
ticolarein Oriente.E'notiziadi
questi giorni che il premio in-
ternazionale Mario Solinas
per la qualita degli oli extra
verginediolivasiaandatoaCi-
na, Marocco, Portogallo e Spa-
gna: paesiche sisono aggiudi-
catile prime quattro medaglie
d'oro del concorso. Dal 1979
ad oggi la Cina ha fatta molta
strada in campo olivicolo. Lo
dimostrano i dati dell'lstituto

IL NOME NEL MONDO

Imperia
“ombelico”
della formazione
e della cultura
dell’assaggio

delle Foreste (riportati dal
Consiglio oleicolo internazio-
nale) che parlano di oltre 71
milagliettaridestinatiaolive-
to, poco meno di 38 mila ton-
nellate di olive e 5 mila e 500
tonnellate di olio. E ogni anno
vengono impiantati nuovi et-
tari, coltivati con regime irri-
guo. A Sorrento, per il Sirena
d'Oro, l'ospite d'onore del-
I'edizione 2018 sono state le
produzioni del Giappone: se-
dici le aziende che hanno ri-
sposto all'appello inviando i
loro oli. E ancora a Parigi, nei
glorni scorsi, e stato premiato
unolio giapponese.
L'olivicoltura & cosa seria:
produttori maanche nutrizio-
nisti, chef e consumatori lo
hanno capito da un pezzo. Il
corso tecnico dell'Onaco, la
prima scuola d'assaggio al
mondo, che ha sede aImperia,
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Il corso tecnico di assaggio dell’Onaoco, ieri nella sede di Imperia
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Al “Sol&Agrifood” di Vinitaly
'eccellenza arriva da Isolabona

IMPERIA. Una volta l'olio di
oliva era un semplice condi-
mento che serviva a comple-
tareun piatto. Oggil'extraver-
gine & considerato un vero e
proprio alimento, tra I'altro
nutraceutico, con effetti be-
nefici sulla salute: si parla
sempre pil di abbinamenti, di
sfumature dell'Evo peresalta-
re i piatti degli chef, di alta
qualita. Perché c’é olioe olio.

«l produttori che continua-
noamigliorare laqualitaven-
gono poi premiati - & I'analisi
diMarcello Scoccia vicepresi-
dente Onaoo - come appunto
¢ avvenuto a Cassini che & un
NOSLro socion,

Quel Cassini e Paolo, olivi-
coltore di Isolabona. L'Onaoo
sard nei prossimi giorni a Ve-
rona proprio per “raccontare”
efarassaggiare gli olivincitori

Paolo Cassini con 'Extremum

delSold'Oro, il concorso olea-
rio internazionale piti impor-
tante al mondo, organizzato a
Verona da Veronafiere come
anteprima di Sol&Agrifood
che si svolge in contempora-
nea con Vinitaly dal 15 al 18
aprile. Vetrina dell'eccellenza
agroalimentare il Salene de-
dica grande spazio all'olio ex-

travergine di oliva, vero pro-
tagonista del padiglione con
un nutrito programma di de-
gustazioni guidate e conl'Evo
Bar, un'area dedicata agli oli
vincitori del concorso Sol
d'Oro.

Equest’annotrale eccellen-
ze ¢i sarda appunto I'Extre-
mum Crosa di Cassini, olivi-
coltore caparbio che ha sapu-
to sfidare le convenzioni riu-
scendo a  estrarre  dalla
taggiasca il meglio delle sue
potenzialita, valorizzandone
il carattere. Con quell'extra-
vergine, nello specifico “cru
Crosa”, franto a novembre da
olive raccolte a Dolceacqua,
ha vinta il Sol d'Oro emisfero
nord perlacategoriamonova-
rietale (prima volta per un
olio ligure).

M.A.

ospitainquestigiorniuncorso
tecnico frequentato da aspi-
ranti assaggiatori provenienti
dal Libano, Olanda e vari paesi
del nord Europa. «ll nostro
obiettivo édiffondere la cultu-
radell'oliod'olivaedell'assag-
gio - spiega il capo panel Mar-
cello Scoccia - Chi si iscrive?
Molti  produttori, commer-
cianti, semplici consumatori
chevogliono capire quali sono
gli strumenti per conoscere il
prodotto e scegliere I'olio giu-
sto tra gli scaffali. Riconoscere
laqualita che proviene da pae-
si lontani significa valorizzare
il proprio prodottos.

Sold out, quindi, per il corso
tecnico: Imperia é considerata
centro culturale di riferimen-
to, l'universita dell'oliod'oliva
e dell'assaggio. «Essere con-
vinti di fare il prodotto pit
buono del mondo € un limite
perché altre aree si stanno
muovende con grande inte-
resse e azioni mirate - prose-
gue Scoccia - Occorre cercare
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«Riconoscere
la qualita raggiunta
da paesi lontani
serve a valorizzare
il proprlo prodotto»

di essere pii competitivi e per
farlo bisogna elevare la quali-
ta. Finoapocotempofapensa-
re di trovare oli di alta qualitd
nella ristorazione in Spagna o
in Grecia era quasi impossibi-
le,oggié diverso. Si sta modifi-
candoilmododi pensare I'olio
di oliva, si parla sempre di piti
diolio come alimento, di abbi-
namenti con i piatti, i grandi
chefin tutto il mondo cercano
laqualitas

Eil futuro dell’'olio imperie-
se?: «Non abbiamo un grande
valore aggiunto per quantori-
guarda la Liguria e principal-
mentelacittadilmperia:ilno-
me, I'appeal che hain tutto in
mondo. Dobbiamo sfruttarlo
almeglio e dare al tempo stes-
so ai consumatori 'alta quali-
ta. Abbiamo guesta fortuna,
non lasciamocela scappares.
COgY NCND ALCUNI DIRITTI RISERVATI

ne Architetti della Liguria, un
contributo video del filologo
Corrado Bologna, Anna Zunino
docente di Psicologia delle Co-
munita, l'architetto Gianluca
Peluffo, Federico Della Puppa
economista territoriale Smart
Land, 'economista Stefano Ca-
selli, 'attore e regista Simone
Gandolfo, il fotografo Settimio
Benedusi, Elena Farné, il diret-
tore agenzia delle Dogane
Maurizio Gallucci, Paola Ca-
priotti Audis Aree Urbane Di-
smesse, Le conclusioni sono af-
fidate a Roberto Masiero do-
cente di Storia dell’Architettu-
ra allo luav di Venezia.
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A Imperia
Giornata del mare
con i pescatori

e gli studenti

==+ IMPERIA, L'economia
del mare con lo sguar-
do rivolto ai giovani. Si
e celebrata ieri la
“Giornata del mare e
della cultura marina-
ra”, finalizzata a svilup-
pare la cultura del mare
inteso come risorsa di
grande valore cultura-
le, scientifico, ricreati-
vo ed economico. A Im-
peria & stato organiz-
zato unincontro con al-
cune scolaresche delle
classi primarie presso
PInfopoint della pesca,
all'interno del porto di
Oneglia. Liniziativa ha
visto la partecipazione,
insieme alla Capitane-
ria di porto, del Con-
sorzio peschereccio del
porto di Oneglia e del-
I’Associazione Sportiva
Nautica Onegliese, in
rappresentanza, rispet-
tivamente, del locale
comparto peschereccio
e della nautica da di-
porto. Ai giovani, cui &
stata rivolta I'iniziativa,
sono statiillustrati i
compiti della Guardia
Costiera, come pure le
attivita della pesca ma-
rittima sostenibile,
dando informazioni
utili per la sicurezza in
mare, ma anche per la
tutela dell’ambiente
marino e costiero.

Una campagna di edu-
cazione e di conoscen-
za, per far emergere
Pimportanza di un ap-
proccio consapevole e
rispettoso verso il ma-
re, risorsa preziosa che
appartiene a tutti, ma
che & necessario tute-
lare e conservare anche
per le generazioni futu-
re, gia a partire dai
comportamenti con-
creti di tutti i giorni.
Nel bacino onegliese
opera la flotta pesche-
recci pil consistente
della Liguria (50 im-
barcazioni) e qui esiste
una residuale occupa-
zione commerciale del-
la banchina che convi-
ve con la gestione degli
ormeggi dei mega
yacht, da parte della
Go Imperia, che presta-
no servizio charter.
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