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Ad accoglierci, in una mattina
piuttosto fredda, ma dal cielo lim-
pido, sono stati due giovani fratel-
li: Francesco e Luca, che con gran-
de simpatia e professionalità, do-
po averci divisi in due gruppi, ci
hanno accompagnato nel singola-
re viaggio che dalla pianta porta
all’alimento principe di tutte le no-
stre tavole. Il paesaggio intorno al-
la struttura è circondato da un ab-
braccio di ulivi di diverse qualità
(la più prestigiosa è il Moraiolo che
produce un olio dal sapore armoni-
co, amaro e piccante al contem-
po) ma anche il Frantoio o il Lecci-
no sono dei cultivar molto apprez-
zati e diffusi in Italia centrale. Di
fronte a quegli alberi maestosi ab-
biamo respirato un’atmosfera dal
sapore antico, di radici formate e
cresciute su mani sapienti a cui
hanno attinto non solo i nostri ge-
nitori, ma anche i nostri nonni, bi-
snonni e generazioni delle quali
non abbiamo memoria e credeva-
mo di continuare in questo percor-
so, magari vedendo pesanti maci-
ne di tempi remoti, ma con enor-
me sorpresa i nostri occhi si sono
spalancati aprendosi alla meravi-
glia e all’emozione, non appena ab-
biamo varcato la soglia del franto-
io: sembrava di soggiornare in una
navicella spaziale. Ovunque la mo-
dernità ci ha ricevuto con macchi-
nari ad alta tecnologia. I fratelli Er-
colanetti, con brio, vivacità e com-
petenza ci hanno illustrato tutte le
fasi che dalla raccolta delle olive e
il conseguente lavaggio, portano
alla frangitura e gramolatura, in
cui la pasta di olive, ottenuta trami-

te la spremitura, viene preparata
per la successiva fase di estrazio-
ne ovvero la centrifugazione (che
divide la parte solida dalla liquida)
fino allo stoccaggio e all’imbotti-
gliamento dell’olio. Abbiamo impa-
rato che occorre fare attenzione a
tre fattori che possono compro-
mettere e rovinare il prodotto: la
luce (è per questo motivo che i
contenitori sono sempre scuri);
l’ossigeno (nei macchinari non cir-
cola l’aria) e il caldo (a proposito è
predisposto un congegno che ab-
bassa la temperatura delle olive).
Le spiegazioni ci hanno così coin-
volto da portarci a scoprire i molte-
plici usi delle olive. Per esempio,
dal nocciolo questa azienda ricava
il “nocciolino”, un biocombustibi-

le ad alto potere calorifico utilizza-
to per alimentare stufe, caldaie,
forni. Addirittura si realizzano,
usando l’olio come principale in-
grediente, anche eccellenti pro-
dotti legati alla cosmetica e alla cu-
ra della persona. Insomma, ci sia-
mo ritrovati in una sorta di labora-
torio magico avveniristico che ad
un certo punto si è palesato in una
favola antica quando, davanti ad
un meraviglioso focolare, che sem-
brava vestire i panni di un patriar-
ca, ci siamo messi in fila per la de-
gustazione della squisita bruschet-
ta. Inoltre abbiamo compreso l’im-
portanza dell’olio e quanto siamo
fortunati a vivere in un territorio
dove lo si ricava realizzando un
prodotto di eccellenza.
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I protagonisti
Ecco i nomi

Da che deriva il termine
“bruschetta“?
«Il vocabolo deriva dal termine
“brusco”, di origine
romanesca, che fa riferimento
al pane “abbrustolito” che a
contatto con il caldo rilascia un
profumo incredibile ed un
sapore unico. La croccantezza
esterna della fetta di pane e la
morbidezza all’interno della
mollica, fa della “bruschetta”
uno dei piatti più semplici e più
gustosi della tradizione rurale».

Un metodo che nasce anche
dalla saggezza contadina?
«La necessità, per i contadini,
nasceva dal fatto di dover
conservare il pane il più tempo
possibile, evitando inutili
sprechi e cucinando con le
poche provviste che si avevano
a disposizione in casa come: il
pane, l’olio, il sale e l’aglio. La
prelibatezza della bruschetta
era dovuta alla modalità dei
contadini di tostare il pane
direttamente sulla brace, e ciò

ne esaltava indubbiamente il
gusto».
Un cibo che comunque anche
nell’era della
contemporaneità ha sempre il
suo fascino...
«Oggi è più raro assaporare il
pane “abbrustolito” sulle braci
di un caminetto, ma se esso è
condito con un ottimo olio, la
bontà rimane immutata.
L’Umbria, capitale
dell’extravergine di eccellenza,
può vantare ottime
bruschette».

Sulle orme dell’«oro verde»
Storia di un prodotto-prodigio
Alla scoperta del Frantoio Ercolanetti. L’azienda a conduzione familiare produce ottimo olio
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Le tappe della molitura

Un rito gatronomico popolare. Come nasce un pasto sano e gustoso

La bruschetta: bontà semplice che si tramanda

Gli studenti reporter dell’Alessi in visita al Frantoio Ercolanetti


