
L'extra vergine 

l'olio 
di liguria 
È DELICATO E LEGGERO, IDEALE PER CONDIRE FRESCHE 
INSALATE, CARNI BIANCHE E PIATII A BASE DI PESCE 

a cura di laura marinelli e marco oreggia 

g li olivi sui terreni impervi 

e scoscesi, tipici della re ­

g io ne, sono d a sem p re 

un tutt'uno con il paesaggio; e l'olio 

della Liguria è considerato pregiato 

grazie a una costanza qualita tiva 

che no n è mai venuta meno nel tem­

po. Del resto le cooperative olivicole 

e i frantoi privati sono a ll'avang uar­

dia nella riorganizza zione produtti­

va e nel rinnovamento degli impian­

ti, con l'ob iettivo di accedere a lla 

certificazione d i qua lità . 

TERRA DI MONTAGNE E DI DOP 

Dal 1997 la Dop Riviera Ligure ab­

braccia tu tto il territori o re gionale , 

grazie a lle tre me nzioni geografiche: 

"Rivie ra del Ponente Savonese" per 

la p rovincia di Savona, "Riviera di 

Levante" per Genova e La Spezia, e 

"Rivie ra dei Fiori", che comp re nde 

le aree della p rovincia di Imperia . 

La Lig uria no n è terra di grandi nu­

meri: nell' u ltima cam pagna sono 

state prodotte poco più d i 4rnila ton­

nellate di olio, ovvero lo 0,67 per cen­

to de l totale nazionale . Del re sto g li 

olive ti sono le tteralmente arrampica­

ti su crina li montuosi e su terrazza ­

menti strappa ti a lla montagna e a lle 

rocce con un lavoro d urissimo e pa­

zie n te. Nonostante queste difficoltà 

neg li u ltimi a nni si è regista ta una 

notevole rip resa d elle coltivazioni a 

olivo, che assolvono a nche un'im­

portante funz ione idrogeologica di 

contenimento dei versa nti. 

Marco Oreggia 
esperto degustatore d i olio 

LE OLIVE TAGGIASCHE 

Larea più vocata è la Rivie ra di Po­

nente e si concentra soprattu tto nelle

province di Impe ria e Savona, dove

è d iffusa la varie tà p rincipale della

regione: la Tagg ia sca .

Rinomata anche come oliva da tavo­

la , p iccola e saporita, deve il suo no­

me a ll'Abbazia benedettina di Ta g ­

g ia (in p rovincia d i Imp e ria ) dove i

monaci in passato d ette ro grande

impulso all' olovicoltura.

Da lle olive ta ggia sche - caso pratica­

mente unico nell'area mediterranea

- provie ne la quasi tota lità d ell' olio

p rodotto nella zona: un olio dal fru tta ­

to legge ro e dalle ca ratteristiche or­

ganolettiche delicate, con note sottili

di frutta bia nc a , legge ri sentori vege­

tali e chiusura in ma ndorla dolce .

Accanto a questa cultivar "ca mpio­

ne ", se ne trovano poi altre a utoctone

tra cu i spicca la Colombaia. Anche

questa dà un olio dal fruttato legge ro,

con toni d elicati di carciofo, ca rdo

selvatico e note di erbe aromatiche e

d i noce fresca .



si offre alla vista 
di un bel colore giallo dorato 
scarico, limpido . All'olfatto è 
complesso, ampio e fine, 
dotato di ricche note di erba 
fresca falciata, pomodoro di media 
maturità e sottili sentori di erbe 
aromatiche con basilico, origano, 
mentuccia e salvia in chiusura. 
AI gusto è elegante e avvolgente, 
caratterizzato da toni vegetali di 
lattuga, cicoria di campo e spiccata 
mandorla dolce. Amaro deciso e 
piccante contenuto ed equilibrato. 

eccellente su 
insalate di legumi, marinate di 
spiga/a, primi piatti con crostacei, 
pesci al cartoccio, carni bianche 
alla griglia e formaggi freschi a 
pasta molle. 
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