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ingredienti utilizzati possono contribuire 3 spiegare questa cattiva
reputazione.

E ormai un dato acquisito il fatto che la tecni-
ca di cottura sia di per sé sana e salutare, se
questa avviene nel rispetto delle buone regole
e ricorrendo agli oli piu idonei per il bagno di
frittura.

Come appunto dicevama, per aver un buon fritto @ assolutamente
necessario seguire poche ma imprescindibili regoie che consento-
no di ottenere un risultato di qualita. | pnincipi basilan sono ormai
noti 3 tutti gli operatori professionaii dei settore e i confezionator
del settore food industriale usano etichette che sono sicuramente
di aiuto e riportano tutte le indicazioni necessane. Le si puo sinte-
tizzare in tre principi fondamentaii: olic bucno, temperatura di cot-
fura adeguata e cambio frequente dell‘olio nella friggitrice.



LA RIVIST A DEI CONDIMENT!

Quanto & importante il ruolo di un laboratorio
per realizzare gli oli piil adatti, appositamen-
te finalizzati alla frittura, in grado di garantire
ottime performance in termini di gusto, senza
venir meno alla stabilita degli oli alle alte tem-
perature?

Nel settore degli oli alimentari il laboratorio e determinante. lnnan-
Zitutto @ necessano monitorare | parametri normati e previsti daila
legge. di tipo qualitativo (acidita parametri ossidativi ecc ), gii indici
di genuinita (acidi grassi, frazione sterdlica ecc) e igienicit3 (conta-
minanti quali idrocarburi ftalati, pesticidi ecc.).

1l monitoraggio e il controlio di questi parametri ufficiali permette
non solo di proporre al consumatore un prodotto 2 norma ma an-
che di selezionare le matenie prime miglion. Un altro aspetto fon-
damentale di un [aboratorio attrezzato e specifico per [analis degli
ol alimentari e che, attraverso le determinazioni analitiche non
ufficali e possibile ottenere infarmazioni utili alia realizzazione di
nuovi prodotti Infatti nella formulazione degli oli per fritture attra-
verso I'analisi dei composti polari, degl indici spettrofotometrici,
deila determinazione e quantificazione di prodotti secondan di os-
sidazione. e possibile valutare [a degradazione dellolio in cottura.

Quanto studio c'é dietro 'ampia gamma di pro-
dotti destinati alla frittura? Avete quelli speci-
fici come il “Friggi” a marchio Topazio, l'olio di
semi di arachide 0i0 e l'Olita Frittura croccan-
te. Come siete giunti a trovare la combinazione
perfetta?

In effetti c’é moito studio: selezionare i singoli componenti valu-
tare singolarmente le caratteristiche di ogni olio e/o componente,
simuiare le diverse formulazioni e tutto guesto tenendo conto non
soio dei parametri analitici uffiaali, ma lavorando moito sulle va-
lutazioni organoiettiche dei diversi alimenti fritti e quindi sulla loro
gradevolezza, su colore, fragranza, croccantezza ecc.
Fondamentale, poi, e (3 determinazione dei principali parametri
analitici per (3 valutazione delia degradazione delfoiic nel corso
del processo di termossidazione, valutando tal india nel corso di
pit cicli di frittura. Ad esempio, noi valutiamo il decremento dei to-
coferoli (antiossidanti ipofili) nelle varie forme a. g, y. 3, come indi-
caton dello stress ossidativo che subisce ('olio nel corso deila frit-
tura e/o anche (3 determinazione quantitativa dei composti polan
quali monoglicendi digliceridi, acidi grassi liberi e prodotti polar
di trasformazione che si formano durante (3 frittura e/o durante il
niscaidamento.

Gli oli da olive sembrano essere in generale
molto penalizzati sul fronte frittura. Le stesse
aziende che li commercializzano rinunciano a
destinarli a tale impiego. E solo perché sono
poco competitivi rispetto agli altri oli vegetali,
per via dei prezzi piu elevati? Non ha la sensa-
zione che manchi una comunicazione specifica,
dedicata, che orienti il consumatore all'utilizzo
di tutta la gamma, sia degli extra vergini, sia
degli oli di oliva, sia del tanto bistrattato olio
di sansa di oliva? E solo un problema di ordine
culturale questa scarsa attenzione?

Purtroppo veniamo da un iungo periodo di non comunicazione sul
prodotto, 3 sequito del guale gii oli alimentari e in particolare gli o
di oliva, sono passat dailessere un prodofto deccellenza del Made
inItaly ad una “commodity”. Questo e successo un po’ per colpa dei
produttoni e un po’ per mancanza di marketing specifico degli ope-
ratori della Gdo, che ormai rappresenta il prinapale e quasi mo-
nopolizzante canale di distribuzione del prodotfo oleano. Si e dato
poco spazio alle innumerevoli peculiarita del prodotto olio in base
alla propria provenienza e alla propria origine. a favore della leva
prezzo, rendendo simili, e appiattendo i van prodotti che il consu-
matore vede sulio scaffale. lo personaimente credo che o sia biso-
gno di due strategie fondamental. Da un [ato perseguire una poli-
tica di differenziazione che consenta al consumatore di apprezzare
le differenze e le caratteristiche argandlettiche di un olio rispefto
ad un altro o, ancora meglio, di un olio italiano nspetto a un olio
comunitano o tunisino. Per quanto nguarda gli ofi di diva, per un
loro utilizzo come mezzo di frittura, bisognerebbe differenziare in
funzione delie diverse categone tenendo conto anche deil'apporto
nutrizionale che, ad esempio, un olic extra vergine puo garantire
rispetto agli ofi raffinati Ovviamente [utilizzo di un olio extra vergi-
ne, potrebbe carattenzzare in modo ritenuto da alcuni eccessivo, il
gusto e I'aroma del cibo fritto, e qui mi sento quindi di consigliare
gli oli di oliva e gii oli di sansa, che rappresentano un buon com-
promesso in termini di apporto nutrizionale (percentuale di acido
oleico), gradevolezza organoiettica deil’alimento fritto e food cost
Infine, come seconda inea strategica, @ necessano puntare nuova-
mente sui marchi suilla loro stona suila loro filosofia di produzione
e sulla lore capacita di essere custodi di una storia e garanti di un
prodotto di quaiita, genuino e faciimente identificabile.
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Perché dunque un letterato di tale straordinaria potenza
viene associato all’olio di oliva? La ragione € molto semplice.
Quando nel 1898 partirono una serie di spedizioni di olio di
oliva dirette in nord e sud America, nonché in Australia ad
accompagnare gli emigranti italiani, ’olio era un collante,
un elemento identitario e pertanto generava una forte
domanda di prodotto che in qualche modo evocasse e
richiamasse il Paese dal quale questo intenso flusso
migratorio partiva. Ecco allora Giacomo Costa, che ebbe
Pintuizione di portare un pezzo d’Italia sulle tavole di tutto
il mondo esportando I’olio nei vari continenti, attraverso
un richiamo diretto e immediato con I’Italia. Ma perché fu
dato, in particolare, il nome di Dante all’olio? C’¢ da
osservare che sul finire delI’Ottocento molte imprese

confezionavano le latte d’olio associandole a grandi letterati
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Lolio guarda al futuro coniugando innovazione, qualita e sostenibilita

ATUTTOFOOD 2023 la presenza dinumerose aziende olearie, anche grazie alla partnership con
ASSITOL, consentira di cogliere opportunita di business generate dalle nuove tendenze.

Una superficie di quasi 3,5 milioni di ettari, pit grande della Sicilia: ¢ questo il territorio in pia di
cui avrebbe bisogno I'Italia per raggiungere l'autosufficienza nelle colture industriali ed evitare
I'import. Il dato emerge dalla ricerca Il valore del settore agricolo nelle performance di filiera,
curata da Nomisma e promossa da ASSITOL, I'Associazione Italiana dell'Industria Olearia,
partner di TUTTOFOOD 2023.

“Questo significa che continueremo a importare l'olio dalla Spagna e da aitri produttori
soprattutto mediterranei, anche in considerazione della riduzione nelle rese cui abbiamo
assistito - non solo in Italia - negli ultimi anni. Questi cambiamenti ¢i spingono a interrogarci
anche sulla sostenibilita, ma non lo faremo a scapito della qualitd”, commenta Andrea Carrassi,
Direttore Generale di ASSITOL. " Da un lato, infatti, possiamo contare su uneccezionale
biodiversita che ci consente di proporci con oli italiani di assoluta eccellenza nella fascia alta.
Basti pensare che, mentre in Spagna esistono solo due cultivar, noi ne abbiamo pii di 500.".

“Dallaltro”, prosegue Carrassi, "I mercati, in particolare internazionali, riconoscono ai
produttori italiani una grande capacita di creare da oli di diversa provenienza blend unici di
grande qualita. Anche se il parallelo non é preciso, possiamo pensare ad esempio alle miscele di
caffé, Non si tratta solo di supplire alla limitata produzione italiana: creare blend di oli con
caratteristiche diverse consente, tra le altre cose, di garantire anche una maggiore consistenza
organolettica del prodotto durante 'anno e da un raccolto all’altro, un aspetto molto importante
quando si commercializzano quantita importanti su diversi mercati”.






OLO > OLIO EVO

La linea “L'Oliva” per diversificare I'assortimento

Monini ha archivioto un 2022 molto
shidante con un bilancio in positivo:
meilo delle politiche commercioli
messe in campo, volte a salvoguardare
il valore per lazienda. Per ke matedie
prime invece il bilancio & molto negativo.
Possiomo stimare un calo delle produzioni
mondiali tra il 10 e il 15, anche e solo a
marzo si avranno dati definitivi. Quanto
ai trend, i pid significativi riguardano i
prodoti non filtrati e levo italiono, ma il
diiver di ocquisto continuo od essere o
promozionalitd’, commenta il Direttore
vendite ltalia, Paolo Minichino
Lazienda ha lancialo LOiva, una
selezione delle cullivar di maggior pregio
dellolivicoltura italiona (Sant'Agostino,
Peranzang, Leccino e Bella di Cerignola)
che olfre una triplice goranzia: ofigine

al 100% itakana, coltivazone ol 100X

bio certificata e garantita dao icea,
lavorazione 100% ol naturale senza luso di
coloranti, conservanti o pesticidi né iquido
extra di conservazione. "Gl unici ingredienti
sono le olive, il sale e una patina di olio
extravergine biologico, owiamente Monini.
Continua inoltre forte limpegno nella
sostenibilitd con lattuazone del plano ‘A
Hand for the Future’ 2030, mentre obbiomo
redaotio il primo bilancio di sostenibilitd
aziendale”. Inoltre, a moggio & in agenda
un nuovo lancio. £ 1o Mdd? “A cousa

dei noslri elevali standard qualitotivi di
prodotio, sollo i quali abbiomo deciso di
non scendere per policy aziendale, non
riuSGoMo a essere compeltitivi nella veste
di produttori di prodotti a marchio per ke
insegne della Gdo™.

pil

OLIO DANTE
Nuovo look in Pet

In controtendenza rispetio alla Nessione
del comparto a volume, nellextravergine
Clio Donte ha chiuso il 2022 conun +2
per cento. Nel segmento 100X italiono,
lazrenda ha siglato un +45% a volume su
base annua, dopo un 2021 molto difficile
(tonte: NieleeniQ). Bene lexport (+25%

v 2021), inoltre €@ spazio anche per le
novild: “Da poco abbiamo lanciato ka
nuova bottigla in Pet da 1 litro ~ annuncia
Enrico Luciano, Ad Olio Dante - che
rigrende o trodizionale forma od anfora
dello conlesione in velro del brand Dante.
Lesclusivo pock in Pet, disponibile per
Tlintera linea degli ol di oliva ho un look
and leed molto simile al vetro: & 100X
riciclabile infrangibile, pid leggero del vetro
& con leschusivo lappo one touch, lacile da
aprire, dolato di beccuccio salvagoccia®
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Olio Dante SpA ha successivamente acquisito altri brand storici tra ¢ui Topazio, 0i0, Lupi e
Olita. Nel 2017 la management company Oxy Capital 2 subentrata nel controllo — mentre
restano presenti come azionisti la famiglia Mataluni ed Ismea, agenzia del Ministero
dell’Agricoltura — ed & stata apportata nuova finanza per la realizzazione di un piano industriale,
incentrato sull’efficienza operativa e sull'internazionalizzazione. Olio Dante ha un impianto di
produzione esteso su una superficie di 50.000 metri quadrati, con un frantoio (250.000 kg di
olive / giomo), 2 raffinerie (olive e semi, 250.000 kg / giorno), 20 linee di imbottigliamento
(fino ad un massimo di 1.000.000 litri / giorno) e un laboratorio di controllo qualita di alto
livello. Si colloca tra i principali produttori di oli alimentari nello scenario internazionale ¢con le
pil importanti etichette storiche italiane, producendo anche in private label per selezionate
aziende della GDO italiana ed estera.

Dottor Luciano, cosa pud dirci sull’andamento della campagna 2022-237
“E’ stato un anno molto particolare perché si sono sommate tante dinamiche tutte straordinarie
e tutte infauste per il settore: la prima dinamica & la querra che ha avuto un impatto molto



26



Testata Data

GDO News 25 gennaio 2023
3/3

una valorizzazione maggiore sui mercati. Servono coltivazioni intensive e superintensive, di
cultivar italiane, oltre alle coltivazioni tradizionali; servono produzioni moderne che portino a
costi unitari competitivi rispetto agli altri Paesi. Per avere una speranza dobbiamo espandere la
nostra visuale, non focalizzandoci solo su imbottigliamento e marketing ma sulla produzione
della materia prima: e, ripeto, lo Stato pud agevolare ma servono capitali privati e voglia di
fare impresa”.

I mercati esteri riusciranno a compensare la crisi del mercato intemo?

“Negli Usa la formazione del prezzo avviene in modo diverso dallTtalia dove ogni due mesi si
ridiscute con la Gdo: negli Usa si determina il prezzo una o due volte I'anno e storicamente la
Gdo ha pil margini per assorbire gli aumenti e toccare meno i prezzi a scaffale. Quindi sul
mercato degli Stati Uniti mi aspetto un contraccolpo meno forte. Certo attualmente negli Usa il
consumo di olio cresce, mentre da noi non cresce pili: lo sfogo degli aumenti negli Usa
potrebbe comportare il rischio di rallentare questa crescita dei consumi, cosi come in Asia, dove
per gli imbottigliatori come noi ci sono margini di manovra maggiori rispetto al mercato
domestico”.

Silvia Ognibene

Giomalista professionista, collabora stabilmente con agenzie di stampa e quotidiani nazionali e
intemazionali dedicando particolare attenzione ai temi di finanza, econcmia e lavoro.
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Silvia Ognibene
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Oxy vende I’olio Dante In campo i big esteri

Le multinazionali dell’alimentare, italiane ed estere, valutano 1’acquisizione
dell’Olio Dante. Secondo indiscrezioni, infatti Oxy Capital ed i fondi Attestor
avrebbero deciso di mettere in vendita 1’azienda produttrice di olio extra vergine di
oliva, rilevata tramite una ristrutturazione del debito (per circa 60 milioni) avvenuta
nel 2016 e tramite successive iniezioni di liquidita per circa 20 milioni di euro. In
precedenza, il gruppo faceva capo alla famiglia Mataluni,

Il processo esplorativo sarebbe in corso e si attenderebbero le manifestazioni
d’interesse. Un mandato, secondo Mergermarket, sarebbe stato affidato a
Mediobanca. Le discussioni sarebbero in corso, anche con multinazionali
dell’alimentare.

Attualmente Olio Dante genera circa 70 milioni di euro di fatturato, con un Ebitda
di circa 4 milioni di euro. La valutazione del gruppo, secondo le indiscrezioni, si
potrebbe aggirare attorno ai 40 milioni di euro. (C.Fe.)
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La performance peggiore & senza dubbio quella di Carapelli che nel quinquennio ha lasciata sul
terrena il 41,76% e con un EBIT medio del quinquennia in negativo, pari al -5,50%.

Il 2020 di Carapelli ha segnato il gire di boa con ricavi in salita del 10,56%. Meglio Olio Dante
che ha si perso pil del 12% di fatturatn in 5 anni & nel 2020 ha girato atkomao alla paritd sul
2019, e con un EBIT medio nel quinguennio 2016-2020 in negativo con un -5,20%.

Bunge aumenta i ricavi, ma perde margini: negli ultimi 5 anni ha aumentato il fatturato di oltre
il 35,5% ma ha perso ebitda ed ha realizzato un Ebit medio anche lei in negativa -4,45%.

I tarmdarmanbs dal Fathirabs Adalla b ivdrses 2 renPrmnbs 20 waasla in rrssds shises fal Aeafee
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Business 24 - Imprese Possibili gennaio 2022

Lintervista allAmministratore Delegato di Olio Dante S.p.A., Ing. Enrico Luciano,
nella trasmissione “Imprese Possibili” su Business 24 (canale 821 di Sky)

Cliccare sull'immagine per il video l'intervista
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