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l O AVillino Campi diRiva del.Garda la mostra itinerante.che n'percorye la stpria della coltivazione cos] in’grecdatq
al paesaggio e all’economia del Sommolago. Larte di produrre olio praticata in zona fin dai tempi dei romani
[}
O IVO 1a pianta che ha creato
[ ) (] N [ )
la civilta del Garda trentino

Nella foto un olivo secolare del Garda. Sotto
I’interno dell’oleificio Togni. La mostra sara
aperta a Riva fino al 28 ottobre prossimo

MAURO GRAZIOLI
(segue dalla prima pagina)

a prima delle molte perga-
mene conservate nell’archi-
vio comunale di Riva, che nel
corso dei secoli ci propon-
gono testamenti e donazio-
ni, dove olivi e olio appaiono spesso
il soldo delle indulgenze.
A proporci le tante sfaccettature di
un’autentica civilta dell’olivo € una
mostra itinerante promossa dalla Pro-
vincia Autonoma di Trento e da altri
enti, la quale trova il punto di sintesi
scientifica e didattica negli spazi di
Villino Campi a Riva del Garda e nei
diversi saggi che compongono il ca-
talogo curato da Fiorenza Tisi.
Basta visitare questa mostra o scor-
rere I'indice della pubblicazione per
comprendere I'importanza della pro-
posta che muove dalle note botani-
che e scientifiche a quelle storiche e
simboliche, che non riguardano solo
la nostra terra, ma I’area di una civil-
ta che come scrive Maria Luisa Cro-
sina si & diffusa dall’Asia Minore alla
Grecia e quindi in Italia, sulle orme di
una storia nella quale affondiamo le
radici e la nostra forza culturale. Tro-
viamo qui le notizie sulle caratteristi-
che botaniche e morfologiche della
pianta, informazioni sulle varieta spe-
cifiche del Garda Trentino, sugli usi
liturgici e della tradizione, sulle cita-
zioni degli antichi documenti, sulle
proprieta nella terapia e nella cosme-
si. Basta soffermarsi alla pagina che
declina gli eventi programmati nel cor-
so di questi mesi per comprendere
I'importanza dell’olivo nell’arte, la sua
sacralita nelle religioni e nelle diver-
se culture, la qualita dei nostri siti col-
tivi.
L’olivo ¢ la sintesi tangibile di questo
percorso. Lo si vede nel tronco, me-
tafora di secoli rugosi e contorti nel-
lo spasimo degli eventi, nel diramar-
si cinerino delle branche e dei rami,
nella fuga piu alta dei polloni che ri-
chiedono l'intervento dell’'uomo per
addomesticarli ai frutti che abbruna-
no alle soglie dell'inverno, quando or-
mai la campagna attende il riposo.
Eccolo li I'olif del Bottes, una delle
piante ritenute piu antiche della no-
stra zona, a mostrare i suoi anni fati-
cosi e screpolati, araccontarci con le
pieghe della sua corteccia un passa-
to di fatica, quando I'olio era prezio-
S0 e avaro, soprattutto con i contadi-

Dal «pan di molche» all’offerta per la lampada del Santissimo
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Dal Diirer a Goethe, da Rilke

a D’Annunzio, artisti e poeti ne
sono rimasti incantati e hanno
celebrato la fonte dell’olio. Una
pergamena del 1106 conservata
nellarchivio comunale ne spiega
le modalita di coltivazione

E serviva anche per le indulgenze
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il lavoro con maestria, per evitare che
il piede, ovvero le scorie che la pietra
tratteneva nelle rugosita delle pareti,
si staccasse e intorbidasse il nettare
maturo. Succedeva spesso nella Set-
timana Santa, quando il prete passa-
va col ménech a raccogliere I'offerta
per lalampada del Santissimo, quan-
do I'olio veniva benedetto per la con-
sacrazione del novello sacerdote, per
la croce sulla fronte della cresima, per
il primo vagito e I'ultimo viatico.
Erano i giorni in cui lo scalino servi-
va per potare la pianta, per curar, sa-
rebbe giusto dire nel gergo dismesso
del tempo. Le pole piu belle serviva-
no per la festa delle Palme, allorché
venivano benedette per accompagna-
re il rito del Cristo nella sua entrata a
Gerusalemme, per annunciare la pa-
ce sprezzata nell’orto olivato del Get-
zemani. C’era chile ornava con le co-
lombine: a Torbole ad esempio, dove
adulti e ragazzi si industriavano a crea-
re col midollo novello dei rami di fico
i candidi volatili della pace.

e pole eranorichieste anche
dai paesi delle Giudicarie, da
quei de montagna si diceva,
dove I’olivo non cresce ma
arriva a blandire usanze co-
muni. Bastava entrare poi nelle case
per vederle appese rinsecchite a qual-
che immagine sacra, nelle cucine e so-
prail letto, perfino nelle stalle. Servi-
vano ad esorcizzare i malanni; si bru-
ciavano durante i temporali e la gran-

Nel Garda trentino ci sono 1.500 produttori  gli olivi (almeno il 95%) appartiene alla varie-
di olio, mentre la produzione, calcolatainme-  ta «Casaliva» o «Frantoio».

dia dal 2004 al 2008, e di circa 11.055 di olive ~ La mostra «Olivi a confronto» costituisce una
e 2.200 quintali di olio. 450 sono destinati al  miniera d’informazioni sull’olivo del Garda e
mercato per un valore commerciale stimato  sull’arte di produrre I'olio, cosi intrecciata al-
di 450.000 euro, mentre 1.750 quintali sono la civilta del Sommolago trentino. I contenu-
destinati all’autoconsumo. ti dell’esposizione sono anche raccolti nel ca-
La superficie destinata ad oliveto nell’Alto  talogo, curato da Fiorenza Tisi. L'esposizio-
Garda é pari a circa 500 ettari, 400 di oliveto  ne € attualmente a Villino Campi di Riva del
specializzato ed altri 100 coltivato in forma  Garda. Dal 28 agosto al 28 settembre sara an-
non specializzata, soprattutto nelle aree ur-  che al Forte Superiore di Nago, e dal 31 otto-
banizzate ed agricole a fondovalle. Ci sono  breal 31 dicembre presso ’Associazione Agra-
circa 100.000 piante di olivo (80.000 per lasu-  ria di Riva. Per informazioni e visite & possi-
perficie specializzata) di cui oltre il 10% han-  bile chiamare al numero di telefono 0461
no piu di 10 anni d’eta. La maggior parte de- 493763 della Provincia di Trento.

dine, per invocare la misericordia dal-
I'alto. Oggi il rito € in parte caduto,
come molte delle parole di un fare che
appartiene al passato.

Non per questo I'olivo ci appare me-
no prezioso, meno bello, meno no-
stro, come I'olio e il suo salutare, ata-
vico e rinnovato utilizzo. L'olivo & in
effetti parte della storia del Mediter-
raneo, del suo paesaggio e della sua
cultura, della nostra memoria.

«Olivi a confronto» & il titolo della mo-
stra e del catalogo: una sorta di spec-
chio fra tanti mondi, fra il presente e
le tradizioni che riguardano anche il

ni che lo cedevano alle chiese e ai mo-
nasteri, lo vendevano fuori zona, nel-
le case pil abbienti, conservandone
qualche galeta nel tinello di pietra per
usarlo con estrema parsimonia per il
condimento dei cibi, magari con pill
lusso per i grostoi del carnevale.

ualche volta serviva per
gli usi di una terapia ca-
salinga, che ad esempio
lo voleva caldo nella scor-
za del melograno per cu-
rare il male agli orecchi, in altri casi
per i dolori al’addome, per I’erpes e

i crepi delle mani, magari per le bu-
ganze, ovvero i geloni.

Non era da tutti comunque un simile
spreco. «L'olif I'’¢ dei siori», suona il
detto locale che ora sembra spegner-
si nel frastornato cambiamento del
nostro tempo. Eppure € ancora vici-
no il ricordo dei contadini impegnati
a salire gli scalini da ventiquattro ca-
vice, per raggiungere i rami piu alti,
lasciati al cielo non per un capriccio
del proprietario ma per rubare tutto
il sole utile alla maturazione del frut-
to eliberare la terra seminata a fagio-
li, a patate, a granaglie o a verdure. Le
bruscole crepitavano poco discoste
dalla pianta per riscaldare le mani in-
tirizzite a ogni discesa dalla scalina-
da.

Bisognava gover, ovvero raccogliere
il frutto per bene, prima che il campo
fosse preda dei ragazzi o delle anzia-
ne che spigolavano gli ultimi grani na-
scosti nel terreno, al debito tempo ov-
viamente, come prescrivevano tassa-
tivamente ordini e statuti.

Poi c’era il giorno bello e atteso del

torcol, la spremitura nelle ore dell’al-
ba, nei locali dall’odore aspro e dol-
ciastro, fra il gromgrom delle mole, a
guardare il filo giallo che cadeva nel-
la damigiana o nella latta, sperando
che durasse il pit1 possibile, per dare
oltre il venti: il venti per cento, una
resa buona o spesso ottima, secondo
I’annata e le piante. Si tornava a casa
pilt 0o meno soddisfatti, con il bandot
delle molche per condire il pane del-
le mamme e delle nonne, quello av-
volto nei mantini, che accompagna-
va le colazioni e le cene col latte, le
merende buone della scuola che fini-
va alle quattro.

Era poi un rito entrare nella frescura
dei canevini a prelevare con mano leg-
gera il liquido filante dal tinél, dalle
pile di pietra chiuse dal legno. Pote-
vano essere piccole o grandi le pile,
aseconda delle produzioni, se appar-
tenevano ai bacani o ai piccoli conta-
dini. In ogni caso bisognava eseguire

mediterraneo gardesano e trentino.




