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La varieta gastronomica picena € improntata alla genuinita e semplicita, con loliva, elemento principale
della cucina. Allinterno di questo contesto si fondono sapientemente lamore per le buone cose e i prodot-
ti, forniti dalla terra, che da sempre caratterizzano la nostra regione. Loliva ascolana non é solo un prodot-
to alimentare, bensi é il simbolo autentico di un territorio, essendo uno delle pietanze piu consumate dalle
famiglie della zona.

La comunicazione del prodotto oggi

Cid che propone lo scenario comunicativo attuale mostra un interesse prevalente nei confronti delloliva
tenera ascolana come frutto lasciando indietro il prodotto lavorato delloliva ripiena.
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Storia - leggenda - tradizione

Tutti conosciamo loliva allascolana ma scavando in profondita emerge una conoscenza superficiale di
questo prodotto. Leggenda vuole che la sua nascita risalga al 1800 per utilizzare gli scarti della carne.
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Obiettivi

Con questo progetto di comunicazione sivuole riscoprire limportanza della tradizione, rivoltandola come
un guanto al fine di capire davvero il ruolo che essa ricopre nella societa odierna e realizzare le potenziali-
ta, spesso inespresse, che si celano al suo interno. Lidea orbita attorno alloliva allascolana, piatto tipico
della cittadina marchigiana loliva tuttavia rischia di rimanere intrappolato nella citta delle 100 torri, ag-
grappata alle generazioni piu anziane che continuano a preparare le olive fatte a mano. Proprio partendo
dalle voci delle nonne e dei produttori di olive ascolane vogliamo valorizzare limmagine del frutto facen-
dolo fuoriuscire dai contesti in cui normalmente si trova.
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Copertina

La copertina cela il gioco di parole tra Loro e Loro svelando allinterno il ruolo fondamentale dellapostrofo usato per dif-

ferenziare, ma allo stesso tempo mettere in relazione Loro, le persone, e loro, loliva.

Lepoca in cui viviamo é frenetica,
vivace, a tratti inarrestabile. Viviamo
inun mondo che va di corsa, che
evolve continuamente, che progre-
disce senza freni. Chi dice pero che
andando avanti bisogna dimentica-
re cio che aindietro?
Perché il pro 0, la tecnica,
Linnov: e dovrebbero oscurare
i loro stessi precursori? Con questo
progetto di comunicazione si vuole
riscoprire limportanza della tradi-
zione, rivoltandola come un guanto
al fine di capire davvero il ruolo che
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giana che da
te sulle tavole
dioliva tutta chia di rimanere
intrappol; tta delle 100
torri, aggrappato alle generazioni
ziane che continuano a pre-
le olive fatte a mano. Proprio
p do dalle voci delle nonne
e dei produttori di olive ascolane
vogliamo valorizzare l'immagine
del frutto facendolo fuoriuscire dai
contesti in cui normalmente si trova
ampliandone gli
Puo quals
legato al territorio divenire qualcosa
di universalmente accettato per le
sue caratteristiche uniche senza
snaturarne l'identita?
Loliva diventa cosi il valore aggiun-
to che attraversa le generazioni e
rimane al passo coi tempi seppur
i racconti delle mani
le producevano e le pro-
cora.
ali disponibili all'interno

L concetto

na, sono
taforma Loro

del Piceno, allo stesso modo, even-

tuali scambi di esperienze e

doti sul prodotto possono essere

condivisi sul profilo Instagram @

lorodelpiceno.

Loro del Piceno

Per separare le tre parti del libro é stata realizzata una texture applicata sulle
pagine iniziali che presenta una reiterazione dellelemento caratterizzante lUintero
lavoro, lapostrofo.
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I’ oliva
all ascolana

Ilvario scenario gastronomico piceno & improntato alla genuinita e sempli-
cita, con l'oliva allascolana elemento principe della cucina tradizionale. Il
percorso millenario dell'oliva sui banchetti e le tavole di illustri personaggi
storici @ ampiamente testimoniata da autorevoli autori quali Marziale,
Porcio Catone, Palladio e Ovidio che, non disdegnando le prelibatezze dei
territori piceni, scelsero come oggetto di svariate poesie il verde frutto
dell'olivo. Uoliva ascolana si & fatta largo tra i cibi caratteristici della nostra
penisola rivestendo un ruolo determinante per le sorti della gastronomia
del territorio rappresentando un patrimonio tipico ed inestimabile traman-
dato di generazione in generazione. Il prodotto di cui parliamo, sconfi-
nando oltre i limiti di questo frutto denocciolato, farcito e fritto, necessita
di un puntuale quanto meticoloso inquadramento socio-culturale: la
consapevolezza del fatto che l'oliva ascolana sia cosi vitale per le fortune
dello sviluppo economico di un determinato territorio rende impensabile

il tentativo di trattare largomento senza prima aver compreso come il
prodotto si sia evoluto col passare degli anni. Lanalisi che segue pone al
centro dell'attenzione lidea di oliva come fulcro della convivialita di intere
famiglie attraverso un alone quasi mistico che riveste questo frutto e la
storica ricetta tanto celebrata nelle case ascolane quanto misteriosa-
mente nascosta al di fuori delle mura della citta. Lobiettivo dell'elaborato
sara non solo quello di comprendere come nel Piceno viene valorizzata
loliva ascolana e il consumo di essa ma anche come loliva ascolana stessa
riesca a valorizzare a sua volta il territorio rendendolo unico e altamente
distinguibile in tutta la varieta gastronomica del Paese. L orizzonte del
nostro studio passera attraverso le voci e le esperienze che gli abitanti

di Ascoli custodi: 0 te, li del fatto che il tesoro
racchiuso nei ricettari impolverati e nelle memorie delle pit vecchie gene-
razioni debba essere rispettato e tramandato con cura nel tempo. Proprio
l'attenzione con cui levoluzione dell'oliva ascolana viene raccontata rende
quasi del tutto irreperibili le fonti che riguardano procedure e tecniche di
preparazione del prodotto, avvalorando ancor di pit il ruolo dei piccoli e
grandi produttori del Piceno. La longevita e la storia delloliva & raccontata
attraverso i volti, le vite, le biografie e le esperienze delle persone inter-
vistate che, come pezzi di un grande puzzle, vanno a comporre un unico
ma eterogeneo quadro che raffigura la gente, la tradizione e la passione di
un’intera citta . La materia in esame, spazia tra procedimenti tecnici sulla
quale si basa la preparazione dell'oliva ascolana, aneddoti e racconti che
gli intervistati ricordano in relazione alloliva e lanalisi del legame che si
instaura tra il prodotto e il territorio che lo circonda.

Parte] - Loliva allascolana 7

Il layout ha una struttura modulare scandita in tre colonne verticali e quattro righe orizzontali che aiutano a gestire la

fluidita degli spazi e ad alternare il ritrmo di testi ed immagini.
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sull oliva

@ millenaria storia delloliva vede 1 guo| atbori piu di 4000 anni fa. Infatt, |
primi cenni della sua diffusione, vengorjo fatti risalire al Mesolitico quando

“La passion¢ per le

olive ¢ innata, perché

gia da bambini, si
trovavano a tavola in ogni
ricorrenza

‘agricoltura comincia a diffondersi g il nomadismo viene progressivamente
abbandonato. Egizi, greci ed etruschji sqno i primi a fornirci testimonianze
della presenza dell'ulivo, tramite mapogcritti che narrano di quanto fosse
usuale la presenza delloliva nelle menge, nei mercati e nei corredi funebri.
Numerose sono le opere che raccontanp della sacralita che aleggiava
ntorno alla figura dell'ulivo al punto|di divenire ornamento per il capo degli
atleti vincitori dei giochi di Olimpia, fing ad essere citato nella Bibbia in
pccasione dell’arrivo della colomba ¢on|in bocca un ramoscello di olivo.

Pa Cicerone a Palladio, da Catone a Mafziale, loliva € presentata come
alimento dalla costante presenza suli banchetti dei pit ricchi, consumata

Akkurat Regular 10 pt

% P
fp innata perché gia da bambin si
rovavano a tavola in ogni ricor-
renza.Sin da piccola gia cera la
mamma che le preparava, portan-
ole a tavola; per poi passare da

iducia oppure limportante & avere
fei prodotti filiera corta, sicuri

che siano idonei. Se & materia
cadente il prodotto finale non
onsegue ottimi risultati”

ILa cernita, da Enrico Marini, Loliva ascolana feneta, in Flash.

\La tivista del Piceno, 1981, p.18.

tome cibo da fine pasto. Nel Medioeljo [nvece iniziano ad esserci tracce

piu specifiche della preparazione deflofiva che via via, comincia ad essere

pprezzata anche Imambito ECcctesigstico da papa Sisto Vitquate, sovents,
richiedeva che fossero spedite in Vaticgno. Sempre in questo periodo le
coltivazioni dei terreni appartenentilai mnonaci vengono ridistribuiti secon-
do le usanze benedettine con la conseguente estensione del consumo
dell'oliva anche in sedi domestiche gassando dai mercati pubblici con
prezzi pitl che modici. La zona del Pigerlo risulta da sempre essere molto
adatta alla coltivazione dell'oliva grgzie|alle colline marchigiane e per il
clima particolarmente incline alla pries¢nza di alberi da frutto come le
Dleacee. Per questo motivo Ascoli vieng notoriamente associata all'oliva
e numerosi autori nel corso dei secoli hanno raccontato la ricchezza di
Questa citta in termini di prelibatezze agricole, partendo da Marziale che
elogia l'olio di queste terre, passand¢ per papa Pio IV, arrivando fino a
Pascoli e Carducci che dimostrano appfezzamento verso l'oliva del Piceno.

egliultimi decennli, [a coltivazione fdel['oliva tenera ascolana € divenuta

sempre meno marginate; grazie ad-up'attentaattivita diricercae svituppo
che ha reso piu apprezzabile l'oliva, frutto dalle mille sfaccettature. Intorno
alla fine degli anni’90, si & passati da up’ottica puramente materialista

n cui le quantita prodotte erano il focus principale tra gli interessi delle
aziende agricole locali, ad una visiorle giu “passionale” del frutto della

erra che ha deciso di accantonare con¢imi chimici e meccanizzazioni
snaturanti favorendo qualita, unicitg e prelibatezza. La crescente domanda
dei primi anniduemila ha poi favoritq urja particolare e meticolosa cura
dell'olivo che valorizza, ora pit che mai,|i paesaggi e i campi del territorio
piceno. Non solo un frutto dolce e dgl sapore gustoso, non solo un olio dalle
caratteristiche uniche riconosciute in tyitto il mondo, l'oliva & oggi apprez-

rata ovungue nella sua forma tipica MK

Minion pro Bold 8 pt

ragazzetta ad aiutare la mamma

“Nellattivita le preparo io, mi
Inella Parlodiquando|  hiut »

wevo dodici,tredici anni, ero molto | B:*...a spirale..”
piccola, gia a quelleta si aiutavain | F:"e a panarle”
= asa’ “Perché se non sono denoccio-
b 1100 "Soprattutto nelle te 2 spiral
asquali] iano fatte da attivita imprendito-
in da piccoletti s aiutava la iali. Noi le

Imamma in cucina.

IF-“Si,in ogni ricorrenza non manca-| i non rompere la polpa. Successi-
/ano maile olive a tavola” /amente si passa alla macinatura."

IB: “Anche perché e olive piacevano |  F:“La maciniamo insieme ¢ la
tuttit” ondisco o

IF:“Natale e Pasqua sicuro” “. eifigl assaggiano!”

B:“La domenica, quando c'erano “Poi passiamo alla fase della
spiti, era un piatto che, insieme arcitura, poi a panarle con uovo,

flle cotolette d'agnello, eraed eil | farina o pane grattugiato.”

pprotagonista del fritto ascolano. Pai

Ine fanno parte anche ad esempio

e, RB: “Una voltia addirittura
e Ui i attivid, delle guide
turistiche ciflhanno
chicsto di spicgare. la
tizione delle

Henoccioliamo a spirale, cercando

lun piatto semplice da trovare nella
lquotidianita pi che altro nelle
este.”

1B:“Era un lavoro intenso, pulirle,
fprepararle, cucinarle e quindi owia-|
imente non si sprecava un prodotto

= = = = O

< heripoentoper oo Saces. | IC1ASSICA pro
g uando cerano degliospiti” N v
-+ “Per reparazione richi o Y Yale:
Fopecne  peparasione ristieds | |17y g1 ascalana
Sz Y [ “Per non partare de fatto che s1

T, era per Una Scolaresca ar
escara, poi i ragazz si sono anche
imentati nella preparazione”
B:*Sisi, hanno seguito sin dalla
ottura della carne, poi hanno

it it to @ le hanno
moscata.” fnangiate, e mia moglie ha fatto da
1B:“Sedano e carota anche per il eacher”
offritto.” F:“Vennero ad Ascoli in gita e ci

hanno comunicato che volevano

angiare le olive e, dalle dieci a

lha sempre meno collaborazione tra
igli nuore e via dicendo.”
IF-“Gli ingredienti necessari per fare|
elle olive ascolane sono: carne
ji manzo, carne di maiale, pollo o
i

it
IF:“Vabbe! Quelli sono gli odori,
ertol”

pare 11 - Le

frezzogiornG, Tare
B: “Abbiamo comprato dei coltellini,
uelli ad uncino per denocciolarle,
rano una ventina di persone,
uindi abbiamo distribuito una
entina di coltellini  glieli abbiamo
rogalati. Pero devo ammettere che.
fualcuno e ha fatte, altri un po'
F:“Owiamente andare in negozio e
Fomprarle direttamente & pid facile|

v
: “Anche perché adesso ci sono le
Fapacita economiche per poterle
omprare, un tempo si dovevano
fare in casa perché non cera
apacita, cios i soldi da spendere

arte | - Cenni sulloliva 9

Video

| materiali multimediali come i video delle interviste sono resi completamente fruibili tramite la piattafoma web. All'inte-
rno del libro alcune pagine ripropongono i frame delle scene dei racconti o delle fasi della lavorazione delloliva.

Le pagine che contengono i frame sono le uniche che
non seguono la griglia del layout ma vengono trattate
come unimmasgine unica.
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er queste olive ed erano anche in
ochi a farle, per non parlare del
fatto che in casa si fanno piccole
uindi si puo anche ottemperare
la ricetta base.
rto & normale che o attivita
-ommerciali devono approvvigio-

Iy

econdo me ¢ bene pagarle il
iusto, mangiarne di meno, ma
pimeno quelle quattro cinque,

i olive, mangiale buone! Ad
sempio se proprio un'attivita deve
Fisparmiare qualcosa, non prende il
armigiano reggiano ma ci mette il
rana padano.

Dwio che questo discorso si evita

i fare per casa, si evita di ricorrere

questi artifici, Uno poi propone

o olive sperando ti dicano che

erché se il client; d Ascal
E mangiandole qui si trova davanti
Blle stesse che potrebbe mangiare
b Milano, pagandole tra laltro molte
i pit, non & corretto nei rispetti dell
urista.”
F:"Si parla comunque di un prodot-|
0 ottimo, complimenti sicurit”

Alcune pagine sono
stampate su carta

grigia.
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Finito di stampare nel mese di Dicembre 2020
presso Cromeet, Ascoli Piceno (AP)

del macinats, icordo cha una volta

insiema alla famiglia, perché oggi La

clive forse srano state un pe' tropps  eetsi

e — 3
e S1 FEICC\'LI, era una festa.

:
Ed era una festa quando

wallors
8 voita horo, prendevana came
di galiina, un conigiin ecc o per

p e
loro chisdevans:

-Nonna. ma mamma
fa lc olive?-

Gl sermbrava unn cosa grande,
proprio Unk feata Propric per

quests ko the w
un pof dai...dedici, tredici anni in
. purchi prima c'era la gu

Katala, di Pascus & via di seguito,

disposizione la oirve dalle loro
impagna. Loro shess! 1 nvetinvanc:

n salacncin, coal da non comprase

8 live. Dopo pert per fare limpasto F

b carn dove i prendova? Si pran-

alina, si prendeva un podlo, E #4
i wolous

e vengono dal nord delTalia,
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vewwyourmeBsite.com

9 el
Intradurion
Loliva all'ascolana 9
Conni sulloliva u
Loliva DOP It

Parte 1l
Levoc

Le intarvists in casa

Le intervista delle attivith

Parte 111
Gl ascolani < Toliva
La“liva® 1w

Le olive ascolane 153

B3
BE6e

“Noi da picolette, propria da

iccol cihair L0
& fare tutto, ci fece proprio la
panchetta piccolina per noi Perché
non carrivavamo e una voltaio e
una volta mia sorella, che & pi
piccola dimeeda li per esempio
faceva le olive? Mamma ci diceva
vedi che ¢'vé? Mamma, quando noi
ammazzavano il maiale, e questo al
tempo di nonna, lasciava la parte
del guanciale per le olive. Da li
incomincié. Prima nu guardavamo,
quando mamma macinava le cose,
c'avevamo quella con cuic'se
faceva le salsicce, na macchnetta,
non & che come oggi che & tutto
moderna, allora mamma ¢ dicié
venite qua, guarda come faccio io,
perché metteva parecchio petto di
pollo. Ad esempio io metto olice un
po' di burro, hai capita? Non metto
pomedere niente di niente, io non
metto niente odori quando faceio la
liva. Sai che tante le volte che ¢i ho
messo? Una sfoglia di cipolla, perd
ij face bone veramente eh. Quann'a
vado a compra ma chella comprata
non & buona perché io la faceveo io.
lje capite?? lo la facevo in salamoia
& poi la faccio, ij a facc un tipo, la
faccio arriva subito e ci metto il
sale subito e la chiudo con la soda.
Tu dopo la devi sciacqua subito
capite? Poi dopo la metti conil sale
€ la porti via, dopo tanto, ma tanto
gli cambi l'acqua, ma & qualcosa
di squisito. Pensa che luddema
liva, dall'anno prima altanno
dopo, era come se l'avessi colta e
fatta in un quel momento e dopo
quanda mangi e olive cosi, nen ¢'é
niente da fa. Metto tutto a crudo
acuacere: majale, petto di pollo &
manzo, metto la, mett a coce e dopo
metto un goccetto di vino e faccio
sfuma. Perd ci lascio sempre il
Brasso, perché quello, & quello che
fé remané morbidala came, a me
la ll\l'll dura non piace. Dopo metto il
parmigiano, le uova, la noce mosca-
ta. E tutto ll. Ecche ce sta la diffe-

e yourwebsite.com

Questo sito & stato creato con la piattaforma WiX.com. Crea oggi il tuo sito web. Inizia ora
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renza fatta a ma & che nu mode’ | la
macchina... ti.. ti non te lo so spie-
gare... cambia i sapori. Tu pensa, ij
c’ho na' mmacchnetta per esempio
d'acciaio, che ho comprate, pensa
almeno vind'anni fa, i & San Bene-
detto la pagai. in svendita, cento
mila lire, piccolina ma & adorabile
eio tutto con quella ho fatto. Poi la
faceio fredda, la carne mai calda,
sempre tiepida perche senng =e

tu la macini calda il sapore te lo
cambia la macchinetta, piu di cento
venti — cento trent'anni perché
nonna & morta pid di trent'anni fa,
c'avie cent’anni. Questa non devi
mai arrota, metti la carne qua, io

ci faceio pure le mandorle, tutto,
capite? Eccla la macchnetta, ma io
ce so ftt tant tanti anni con questa.
Ahh oddio ero peninna, piccola.
Pensa che io mangiavo le olive potig
avé che te voje di due anni, tre anni
perché casa mia, te U so ditte, le
olive sono state le prime cose. Perd
si mangiavano solo a Natale, Perché
poi né che ce stava i frigoriferi, ce
stavano i frigoriferi ma erano fatti
con le cose di ghiaccio che si anda-
va a compra, Natale, Pasqua pe
carita, pero non & che tu ne potevi
fa na quantita enorme. Mi ricordo
la suocera mia, che non c’avie,
quando mi sa sposata io, non c'avie
u frigorifere faceva le olive la notte
della Vigilia di Natale. Macenava
tutt, preparava tutto ma allora si
metteva tutto sul fuoco.

Quel profumo che ti
inebriava la casa!

Parte I1 - Le interviste in casa

Loro

Piceno

abituati a quel
Ore ¢ Soprattutto
abbiamo imparate a farle
anche noi Sin da
ragazZine.
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Compila il format

“La liva mipiena, oggy,
rappresenta il bighetto
da visita di un’intera
citta, narrando la
passiong, I'amore, 1a cura
¢ la dedizione, senza cui
non avrebbe mai potuto
avere 1l successo che
ancora possicde.”

Ascoli Piceno
Luca Luna

=L passicns por ol 4 Tiats
parchd.. Bah.. 4005 dacolana

partare i quanto fozes usa
‘speciatith o poi perchi 818740 con
aalle =
‘man che diventavama grandi ci

on Hanno qual
tosan casarvesio g cul i i siamo
quel sapore e sopraliutto abbiamo

a

quando d FTata (8 prima voita
o proparats  aliva parchd

un perda da abbastanza
‘aduite,Miricordo 81 aver visto mia.
‘madre qualche volta farte, 5ot

Ormai le nuove
generazioni hanno tutte
una mentalita diversa da
i 101, perche pensano di
i 1101 AVCT (CTPO.

hai bitogna dedla carma, ditre
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Premessa

Lepoca in cui viviamo & frenetica, vivace, a tratti inarrestabile. Viviamo

in un mondo che va di corsa, che evolve continuamente, che progredisce
senza freni. Chi dice perd che andando avanti bisogna dimenticare cio¢ che
si lascia indietro? Perché il progresso, la tecnica, l'innovazione dovrebbero
oscurare i loro stessi precursori?

Con questo progetto di comunicazione sivuole riscoprire limportanza del-
la tradizione, rivoltandola come un guanto al fine di capire davvero il ruolo
che essaricopre nella societa odierna e realizzare le potenzialita, spesso
inespresse, che si celano al suo interno.

Lidea orbita attorno alloliva allascolana, piatto tipico della cittadina
marchigiana sempre piu presente sulle tavole italiane. Il concetto di oliva
tuttavia rischia di rimanere intrappolato nella citta delle 100 torri, aggrap-
pato alle generazioni pit anziane che continuano a preparare le olive fatte
a mano. Proprio partendo dalle voci delle nonne e dei produttori di olive
ascolane vogliamo valorizzare limmagine del frutto facendolo fuoriuscire
dai contesti in cui normalmente si trova ampliandone gli orizzonti.

Pud qualcosa di cosi tradizionale e legato al territorio divenire qualcosa di
universalmente accettato per le sue caratteristiche uniche senza snatu-
rarne lidentita?

Lanalisi che segue pone al centro dellattenzione lidea di oliva come fulcro
della convivialita di intere famiglie attraverso un alone quasi mistico che
riveste questo frutto e la storica ricetta tanto celebrata nelle case asco-
lane quanto misteriosamente nascosta al di fuori delle mura della citta.
Lobiettivo dellelaborato sara non solo quello di comprendere come nel
Piceno viene valorizzata loliva ascolana e il consumo di essa ma anche
come loliva ascolana stessa riesca a valorizzare a sua volta il territorio
rendendolo unico e altamente distinguibile in tutta la varieta gastrono-
mica del Paese. ' orizzonte del nostro studio passera attraverso le voci e
le esperienze che gli abitanti di Ascoli custodiscono gelosamente, con-
sapevoli del fatto che il tesoro racchiuso nei ricettari impolverati e nelle
memorie delle pit vecchie generazioni debba essere rispettato e traman-
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dato con cura nel tempo. Proprio lattenzione con cui l'evoluzione delloliva
ascolana viene raccontata rende quasi del tutto irreperibili le fonti che
riguardano procedure e tecniche di preparazione del prodotto, avvalorando
ancor di piu il ruolo dei piccoli e grandi produttori del Piceno. La longevita
e la storia delloliva é raccontata attraverso i volti, le vite, le biografie e le
esperienze delle persone intervistate che, come pezzi di un grande puzzle,
vanno a comporre un unico ma eterogeneo quadro che raffigura la gente,
la tradizione e la passione di un’intera citta . La materia in esame, spazia
tra procedimenti tecnici sulla quale si basa la preparazione delloliva asco-
lana, aneddoti e racconti che gli intervistati ricordano in relazione alloliva
e lanalisi del legame che siinstaura tra il prodotto e il territorio che lo
circonda.

Loliva diventa cosi il valore aggiunto che attraversa le generazioni e rimane
al passo coi tempi seppur pregno dei racconti delle mani esperte che le
producevano e le producono ancora.
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Storie e leggende
sull’oliva ascolana

Il percorso millenario delloliva sui banchetti e le tavole di illustri personag-
gi storici @ ampiamente testimoniata da autorevoli autori quali Marziale,
Porcio Catone, Palladio e Ovidio che, non disdegnando le prelibatezze dei
territori piceni, scelsero come oggetto di svariate poesie il verde frutto
dellolivo. Loliva ascolana si e fatta largo tra i cibi caratteristici della nostra
penisola rivestendo un ruolo determinante per le sorti della gastronomia
del territorio rappresentando un patrimonio tipico ed inestimabile traman-
dato di generazione in generazione. Il prodotto di cui parliamo, sconfinan-
dooltre i limiti di questo frutto denocciolato, farcito e fritto, necessita di
un puntuale quanto meticoloso inquadramento socio-culturale: la consa-
pevolezza del fatto che loliva ascolana sia cosi vitale per le fortune dello
sviluppo economico di un determinato territorio rende impensabile il ten-
tativo di trattare largomento senza prima aver compreso come il prodotto
si sia evoluto col passare degli anni.

La storia delloliva vede i suoi albori pit di 4000 anni fa. Infatti, i primi cenni
della sua diffusione, vengono fatti risalire al Mesolitico quando lagricoltu-
ra comincia a diffondersi e il nomadismo viene progressivamente abban-
donato. Egizi, greci ed etruschi sono i primi a fornirci testimonianze della
presenza dell'ulivo sulle coste del Mediterraneo tramite manoscritti che
raccontano di quanto fosse usuale la presenza delloliva nelle mense, nei
mercati e nei corredi funebri di faraoni della XVIIl dinastia. Numerose sono
le opere che raccontano della sacralita che aleggiava intorno alla figura
dellulivo al punto di divenire ornamento per il capo degli atleti vincitori dei
giochi di Olimpia, fino ad essere citato nella Bibbia in occasione dell’arrivo
della colomba con in bocca un ramoscello di olivo. Da Cicerone a Palladio,
da Catone a Marziale, loliva viene presentata come alimento dalla costan-
te presenza sui banchetti dei pit ricchi, consumata sia come aperitivo, sia
come cibo da fine pasto. Nel Medioevo invece iniziano ad esserci tracce
piu specifiche della preparazione delloliva che via via, comincia ad essere
apprezzata anche in ambito Ecclesiastico da papa Sisto Vil quale, soven-
te, richiedeva che fossero spedite in Vaticano. Sempre in questo periodo
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le coltivazioni dei terreni appartenenti ai monaci vengono ridistribuiti
secondo le usanze benedettine con la conseguente estensione del consu-
mo delloliva anche in sedi domestiche passando dai mercati pubblici con
prezzi piu che modici.

La zona del Piceno risulta da sempre essere molto adatta alla coltivazio-
ne delloliva grazie alla conformazione delle colline marchigiane e il clima
particolarmente incline alla presenza di alberi da frutto come le Oleacee.
Per questo motivo Ascoli viene notoriamente associata alloliva e numerosi
autori nel corso dei secoli hanno raccontato la ricchezza di questa citta in
termini di prelibatezze agricole, partendo da Marziale che elogia lolio di
queste terre, passando per papa Pio IV che riceveva spesso in dono olive
in segno propiziatorio, arrivando fino a Pascoli e Carducci che dimostrano
apprezzamento verso loliva del Piceno.

La nascita di questa ricetta non e recente e secondo molti va fatta risalire
almeno al 1800, ad opera dei cuochi delle nobili famiglie ascolane. Questi,
avendo a disposizione buone quantita di olive verdi provenienti dai poderi
padronali, iniziarono a farcirle con le cri che nelle ricche famiglie erano
sempre disponibili. La vera afferazione del frutto farcito, la siriconduce
alla costituzione del Regno d’ltalia, nel 1861, quando si assiste ad un mi-
glioramento generale delle condizioni economiche dellle famiglie e con la
cessazione dei divieti al consumo della carne.

La prelibatezza gastronomica ha una storia lunga e nasce nellascola-

no ove le olive verdi hanno la peculiare carattteristica di essere grandi e
carnose. Una ricetta ricca ed elaborata che veniva preparata in occasioni
particolari e per ospiti importanti; il piatto appetitoso fu molto apprezzato
e tra i tanti estimaori ricordiamo Giacomo Puccini e Giacchino Rossini che
addirittura si faceva spedire le olive verdi a Parigi dove risiedeva.

Negli ultimi decenni, la coltivazione delloliva tenera ascolana é divenuta
sempre meno marginale, grazie ad un'attenta e specifica attivita di ricerca
e sviluppo che ha reso piu apprezzabile i frutti di questa pianta dalle mille
sfaccettature.



Intorno alla fine degli anni’90, si € passati da unottica puramente mate-
rialista in cui le quantita prodotte erano il focus principale tra gli interessi
delle aziende agricole locali, ad una visione piu “passionale” del frutto
della terra che ha deciso di accantonare concimi chimici e meccanizza-
zioni snaturanti favorendo qualita, unicita e prelibatezza. La crescente
domanda dei primi anniduemila ha poi favorito una particolare e meticolo-
sa cura della coltura dellolivo che valorizza, ora pitu che mai, i paesaggie
campidel territorio piceno. Non solo un frutto dolce e dal sapore gustoso,
non solo un olio dalle caratteristiche uniche riconosciute in tutto il mondo,
loliva € oggi apprezzata ovunque nella sua forma tipica picena: loliva fritta
ripiena.

Al fine di rendere maggiormente comprensibile largomento di riferimento,
e utile fornire una rapida rassegna delle principali caratteristiche
delloliva cui ci riferiamo elencando anche brevemente le fasi che portano
il frutto che vediamo sulle piante fino alle nostre tavole. U Ascolana,

cosi come numerose altre varieta da tavola, non € adatta al consumo
diretto a causa delloleuropeina, un glucoside che rende amaro e forte

il sapore del frutto. Per tali ragioni € necessario un primo trattamento

per addolcire loliva e rimuovere il glucoside chiamato deamarizzazione.
Successivamente sara possibile sottoporre il frutto al lavaggio, fase molto
delicata volta allasportazione della soda cumulata nella fase precedente,
alleliminazione dei residui amari e alla corretta conservazione. | lavaggi
devono essere effettuati nel giusto numero e per il giusto lasso di tempo
al fine di evitare di incorrere nel rischio di rovinare la drupe cercando
anche di evitare esposizioni allaria. Solitamente tutti questi lavaggi
sono numerosi e complessivamente possono raggiungere la durata di

30 ore cercando ovviamente di evitare sprechi di acqua. Giunti a questo
punto é utile che le olive precedentemente lavate siano sottoposte a
fermentazione tramite limmersione del frutto in una soluzione salina
che elimina in modo graduale i succhi presenti nella polpa. In questa
fase limmersione nella salamoia facilita anche la conservazione
delloliva stessa attraverso la rimozione di germi e lattobacilli: i
contenitori dovranno comunque essere controllati con costanza
osservando anche la colorazione del frutto che dovra essere del colore
verdastro caratteristico. Prima di confezionare il prodotto finale ci sara
la denocciolatura con leventuale aggiunta di conservanti autorizzati.
Restringendo il nostro campo di osservazione alloliva ascolana, € noto
come essa figuri maggiormente sulle tavole nella sua tipica forma farcita
e fritta. Sebbene Marziale era solito offrire loliva ad inizio banchetto per
stimolare lappetito o a fine pasto per “ripulire” la bocca, loliva ascolana
oggi viene tipicamente usata come aperitivo o come secondo piatto
costituente il celebre “fritto allascolana”

Col passare degli anni la ricetta delloliva allascolana ha subito alcune
evoluzioni significative che perd non hanno migliorato la qualita del
prodotto finale, bensi ci si é resi conto che la tradizione rappresenta la
reale “best offer” che si possa ottenere. A testimonianza di cid é evidente
che gli stravolgimenti che contemplano ricette grossolane con carni
inadatte, olive troppo dure e non sottoposte alle fasi precedentemente
elencate con procedimenti grossolani, hanno fatto preferire le antiche
ricette alle moderne rivisitazioni. Come vedremo nei capitoli successivi,
la fedele ricetta delloliva ripiena ascolana ci giunge dalle generazioni
piu anziane che, a loro volta, hanno ricevuto dalle precedenti la preziosa
eredita che di seguito verra esposta. Il procedimento inizia con il taglio
delle olive verdi di media grandezza le quali vengono private del nocciolo
(se non gia denocciolate precedentemente) con un coltello da cucina
mediante un taglio a spirale che parte dal picciolo. Cio che resta viene
poi immerso in acqua fredda e salata per circa dodici ore e nel frattempo
si procede alla preparazione del ripieno. La carne utilizzata & un misto
di manzo e maiale cui viene aggiunta anche una piccola parte di pollo

o tacchino. Essa viene tagliata in piccoli pezzi e messa a rosolare con
delle verdure e quando raggiunge la doratura desiderata si aggiunge del
vino secco e del sale. Una volta terminata la cottura il composto viene
passato nel itacarne, aromatizzato poi con della noce moscata e legato
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con uova e formaggio evitando pero di raggiungere un impasto troppo
duro. Quando si giunge alla farcitura si procedera a riempire la drupe
precedentemente tagliata con limpasto della carne e verra applicata
una leggera pressione con la mano al fine di ricomporre il tutto con

la forma delloliva. Successivamente loliva sara passata nella farina,
nelluovo precedentemente battuto ed infine sara ricoperta con del pane
grattugiato. Infine, sara possible procedere con la cottura immergendole,
poche alla volta, provvedendo di tanto in tanto a muoverle per ottenere
una doratura uniforme. Una volta sgocciolate su carta assorbente da
cucina sara possibile servirle calde a tavola. Girando per la “citta delle
cento torri” & difficile trovare un ristorante di cucina tipica che non
presenti nel menu loliva fritta allascolana. Una ghiottoneria tradizionale
che prende parte del “fritto misto allascolana”insieme a cremini,
cotolette e mozzarelline. La sua prelibatezza gastronomica é figlia di una
secolare storia nata tra le fertili colline del sud marchigiano, ricche di
uliveti dai frutti verdi e carnosi apprezzati da tutte le culture della storia
picena. La ricetta, risalente come detto al 1800, era ricca e ben articolata
ed a causa della presenza di alimenti ricercati e dal gusto prelibato,
rendeva difficile la presenza del frutto ripieno sulle tavole delle famiglie
meno benestanti. In corrispondenza della costituzione del Regno d’ltalia
nel 1861 e del conseguente miglioramento generale delle condizioni
economiche delle famiglie italiane, loliva ripiena prende piede anche
nelle case dei meno agiate fino a raggiungere la sua massima notorieta
allinizio del secolo successivo.

Negli anni successivi sono state numerose le rivisitazioni delloliva
ripiena ascolana che pero non hanno raggiunto lo stesso successo

della versione tradizionale la quale, evidentemente, risulta essere
notevolmente piu apprezzata per i suoi ingredienti pregiati e per la cura
con cui viene preparata.

Tavola IIL 2 Tafel 1iL.
: .

¥
~K

; P “ Ascoli - Pieeno.
Oliveti dell’ Ing.”® MARIANO MAZZOCCHI - presso Asc L
Operai pronti a cogliere le Olive verdi da paste - 17 Ottobre 1896.

- bei Ascoli-Piceno.
Olivenpflanzung des Herrn Ing. MARIANO MAZZOCCHI
- Die zum Sammeln der griinen Tafeloliven bereiten Arbeiter - 17 Oktober 1896.
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La comunicazione
del prodotto

Possiamo affermare che, al di fuori delle Marche, loliva ascolana quasi
non esista. Il prodotto & conosciuto principalmente sotto forma di surge-
lato pur trattandosi di un caso palesemente non riuscito, a detta dei molti.
Partendo da questi presupposti appare necessario risalire e ripercorrere
metodi, eventi e soprattutto artefatti promozionali e divulgativi, utilizzati
nel corso degli anni per capire quali siano stati i tentativi e le strade pre-
cedentemente percorse. Cosa esiste di pubblicato sulla storia delle olive?
Qualcuno ha mai provato a ricostruirne la nascita attraverso foto evocative
diquando ¢ iniziata la preparazione?

Affidandoci a fonti puramente istituzionali e storiografiche, il quadro di
riferimento appare particolarmente scarno, sia di informazioni storiche
che folkloristiche.

Cio che propone lo scenario comunicativo attuale mostra un interesse
prevalente nei confronti delloliva tenera ascolana come frutto. Llingresso
della materia prima allinterno del circuito di denominazione di origine pro-
tetta, ha favorito la comparsa di svariati materiali, piu 0 meno scientifici,
incentrati sullargomento, lasciando indietro il prodotto lavorato della “Liva
fritta”. Esempio e il volume “Oliva Ascolana del Piceno” a cura del Consorzio
ditutela e valorizzazione dell’'Oliva Ascolana del Piceno D.O.P, in cui i tre
autori, M. Felicioni, L. Seghetti e M. De Angelis raccolgono le loro esperien-
ze maturate nel corso dellultimo quarantennio nello stesso settore: quello
agrario. La marginalita delloliva fritta appare evidente guardando all'in-
terno del libro, composto da oltre 200 pagine, in cui un piccolo trafiletto
disposto alla fine del volume decanta le lodi delloliva fritta ripiena.

Un discorso analogo puo essere affrontato per altri testi pit datati, par-
tendo dallantico volume di G. Castelli “Le olive bianche ascolane nell’an-
tichita” risalente al 1901, fino ai piu prossimi “Loliva Ascolana” di Antonio
Bamonte e “Lolivo Ascolana” di Q. Giobbi pubblicati alla meta del ‘900. In
nessuno di questi testi viene fatto alcun riferimento alla “liva fritta”

A partire dal 2013, nella centralissima Piazza Arringo nel mese di Agosto,
si svolge levento Ascoliva Festival, promosso dal Consorzio. Con il Festival
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www.ascoliva.it
£ ascoliva.it

ASCOLIK.

festival mondiale dell’oliva ripiena all’ascolana

tutto il resto
¢ aria fricta...

10-21AG0ST02016 PIAZZA ARRINGO, ASCOLI PICENO

le inconfondibili olive all’ascolana Dop e tanti altri piatti locali di alta qualicd

festival mondiale dell'oliva ascolana del Piceno Dop

la felicita

in un boccone

9-19 AGOSTO 2019
PIAZZA ARRINGO, ASCOLI PICENO

le inconfondibili olive ascolane del Piceno Dop e altri 16 piatti locali di alta qualita

www.ascoliva.it
[ ascoliva

gran parte della comunicazione veicola attraverso la diffusione di materia-
li divulgativi che ruotano attorno allevento. Anche in questo caso, apren-
doivolantini si palesa una scarsa attenzione verso quello che dovrebbe
essere il protagonista principale della kermesse.

Il tentativo di traghettare la conoscenza delle olive artigianali al di fuori
dellambito piceno, affinché siano ulteriormente apprezzate da un pubbli-
co maggiore, e stato affidato alla storia ed alle tradizioni. La “Liva fritta” &
raccontata attraverso i volti, le vite, le biografie e le esperienze delle perso-
ne intervistate, ripercorrendo le memorie tramandate. Mediante un’accu-
rata analisi, basata su una visione piu territoriale, ponendo al centro lar-
tigianalita del prodotto, € possibile trovare una nuova chiave di lettura in
grado di produrre una tipologia di documentazione innovativa basata sullo
storytelling, indagando “chi le fa adesso”, come se fosse lultima generazio-
ne di “chi le fa”, gli ultimi testimoni in grado di tramandare un mondo che
sta svanendo.

Senza un grande racconto alle spalle, lascolanita & un dato acquisito che
non ha una data di origine, non si sa bene da dove proviene. Questa man-
canza di narrazione & un punto di partenza fondamentale di questo lavoro
ditesi, il superamento di queste lacune ¢ affidato alle voci di oggi.
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L0liva Palas
&agerto

tutti  giorni,

dalF’8 al 15 agosto,
dalle 18 all'L di notte
1110 agesto,

per la notte bianca,
Fapertura

& prolungata

fino alle 3

Tl programma del Salone dellOliva

Won soko a prefbatenza del'uia alfsscolana, ma anche

i pbaraton, corsi
il concorsa defle tradizion familar nell farcinea delloliva
enstitsoons momest] impartant dela prima edzione di “Ascoivs
Festial", el “Salone deiTOliva, allestio  fianco afOfva Palzs,
b previst un intencd progeamma 6 meonte euturali
approlondimentisempre legati ol mosd delliva scaiana.
1 programma & coordinato dal prolessor Leanarda Seghett,
noto esperto del sektore, incollaborasione conla
“Slow Food-Condotta del Pcend”.
Sengee el Solune dellDlia 5 pud v s piccalo Masseo
i, allestito grazie ak collberaione della ditta
Fratel Tempera,

8 agosto:

e 18- Corimonta inaugurale ¢ pentura del festival
(Obva Palas - peazza Arrngo)

e 19~ Tawola rotenda: "Voliva ascolana del Picen Dop:
Un00pOrtunita per Folivd allascokana
Maderatore: Filppa Fesrett, gionalisty
Seno invitat: il Sindaco di Ascol Picenn, Guido
Caste, il Presidente del B Tronto, Luigi Contisciani,
il Presidente: deila Provintia o] Ascol Picena, Piero Celani,
Interverranno: Micaelo Girani (membra Seqretesia
nazianale Movimanto ditesa del cittadinc, Nelson Gentil
(Fiduciario Skow Food - Condotta del Picenc), Ugo Marceli
(produttore di oiva DOF), Francesco Lucid {agronamo.
asgionarin UE). Conclesioni & Leanarda Seghetii ssperta
tecnologo)

9 agosto:

or2 19+ Carso pratico 6 introdurione al analsi sensoriale
delfoifva 6a Mmensa, curato g Siow Food

11 agosto:

ore 19~ Laboralorio : Tmgariana 2 farcre le oive”,
curado da Slow Food in collsboraziune con Angela
Ciabattoni

12 agosto:

o 19 Concorso delke tradiion familiari nella farcitara delke olive

13 agosto:

ore 19~ Laboratorio :“Impariama 2 farcie e olive’,
curato da Slow Food in collaboraziane con Angela
Ciabattoni

14 agosto:

0re 19 - Corso pratieo i degustazions olee DOP & ai"ascoland,
curato da Slow Food

piena all’ascolana
guida all'edizione 2013

e 71,30 - Notte della pazica (piazza ce! Pocolo
ore 21,30 Tm'h""(*infoﬂlml.
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Il consorzio

Il grande successo delloliva tenera ascolana e la promozione a livello
nazionale di questo prodotto tradizionale é stato agevolato dal riconosci-
mento, ottenuto nel 2006, della Denominazione di Origine Protetta (DOP)
rilasciata dalla Comunita Europea. Il sigillo DOP conferisce ai prodotti ali-
mentari notorieta e riconoscimento grazie a stringenti canoni che devono
essere rispettati al fine di ottenere il celebre marchio. Loliva ascolana ha
fatto del legame con il territorio e della disciplina della lavorazione i suoi
punti di forza, garantendole la conquista di fette del mercato sempre piu
ampie anche grazie alla tutela fornita dalla denominazione di origine pro-
tetta che mira allo sviluppo congiunto delloliva e del territorio in cui viene
coltivata e prodotta. Tuttavia il riconoscimento ottenuto nel 2006 & figlio
diuna severa disciplina che investe tutte le fasi dietro alla lavorazione del
prodotto, partendo dalla cura, passando per i controlli e il raccolto, arri-
vando fino alla lavorazione e al confezionamento. Le singole azioni appe-
na elencate devono essere gestite con lattenzione quasi maniacale che
caratterizza i prodotti DOP rendendoli riconoscibili a livello internazionale.
Data la ricchezza inestimabile da difendere e tutelare dalle contraffazio-
ni che ne snaturano il sapore, la qualita e la storia, essa contribuisce a
promuovere quello che da molti € considerato il miglior prodotto gastrono-
mico delle Marche.

Nel 2018 viene fondato il Consorzio di Tutela e Valorizzazione dell’Oliva
Ascolana del Piceno DOP Listituzione svolge attivita di tutela, promozio-
ne, valorizzazione, informazione del consumatore e cura generale degli
interessi relativi alla Denominazione di Origine Protetta che rappresenta
uno tra i principali prodotti di eccellenza marchigiani. Oltre alle attivita di
sorveglianza dei processi produttivi incentiva la conoscenza e la diffusione
dell’Oliva Ascola del Piceno, delle sue caratteristiche di qualita e pregio, in
Italia e allestero, attraverso campagne di promozione.

Levento di promozione principale organizzato dal consorzio € Ascoliva Fe-
stival, il festival mondiale dell oliva ripiena allascolana, la manifestazione
rappresenta lunico incontro gastronomico culturale di elevato livello qua-
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litativo che mira a valorizzare, attraverso il marchio trainante delle olive
allascolana, il territorio Piceno ed i suoi pitu importanti tesori enogastrono-
mici e culturali. Levento si svolge nella suggestiva e centralissima Piazza
Arringo nel mese di Agosto e prevede otto giorni di degustazioni, laboratori,
eventi, spettacoli e itinerari culturali. Un festival che spazia dallaspetto
gastronomico di alta qualita, con la presenza dei principali produttori arti-
gianali di olive ripiene allascolana, alla promozione del territorio, offrendo
la possibilita di visite guidate alla scoperta di Ascoli. Gli espositori, ovvero
alcune tra le attivita portatrici di eccellenza del territorio, somministrano
olive e crema fritta allascolana oltre a diversi e svariati altri prodotti tipici
della tradizione culinaria, per fornire un menu rappresentativo della quali-
ta enogastronomica del Piceno.

Negli ultimianniitrend in atto mostrano un’attenzione particolare nei
confronti dei prodotti tipici e del cibo. Il turismo enogastronomico appare
come un settore strategico importante per il nostro paese proprio per il
rapporto biunivoco tra qualita del prodotto e qualita del territorio.

La conferenza generale dellUnesco del 2003 stabilisce una Convenzione
per la salvaguardia del patrimonio culturale immateriale, aprendo la sua
rete anche a quelle pratiche che si tramandano per via orale e costituisco-
no dei caratteri identitari della storia delle comunita. Posto all’intersezione
diuna dimensione materiale e immateriale, il cibo rientra in questo tipo

di patrimonio per la sua capacita di produrre cultura. Le pietanze vengo-
no dunque riconosciute a tutti gli effetti come heritage ed entrano in una
cornice economica che coinvolge il territorio e le comunita in un processo
di monetizzazione dei prodotti tipici, della cultura e del paesaggio, beni
altrimenti inalienabili.

Da questi aspetti emerge il consolidarsi di una nuova visione del cibo, che
si emancipa dagli aspetti esclusivamente legati alla sopravvivenza e alla
produzione, diventando esperienza, affermazione scontata che ci porta al
punto: come trasformare poi lesperienza in un meccanismo di promozio-
ne? | prodotti vanno presentati, raccontati e preservati. La comunicazione
ha quindi la possibilita di costruire un sistema basandosi sullesperienza
delle “vecchie” generazioni nella diffusione della tradizione casareccia.
Per tali motivi stiamo viaggiando via via verso levoluzione di un mercato
che ha abbandonato le produzioni massificate per cercare le nicchie. Per
questo le comunita finiscono per diventare protagoniste del meccanismo
di produzione alimentare, che vede al centro la riscoperta dellartigianalita.
Il quadro sinora proposto e completato dall'inevitabile e crescente legame
tra intrattenimento e panorama culinario. Programmi televisivi che stuz-
zicano il palato e le menti dei telespettatori avvicinano inevitabilmente al
“pianeta cibo” anche i soggetti dal discutibile interesse verso tematiche
del genere.

Tutto cid rende possibile la promozione e la diffusione di alimenti pit o
meno conosciuti grazie a chef e personaggi televisivi pronti a girare in lar-
go e in lungo lltalia in cerca di sfide culinarie. Loliva ascolana ha raggiunto
le luci della ribalta grazie a programmi come “Food Advisor” con Simone
Rugiati e “Unti e Bisunti” con Chef Rubio confermando le ultime tenden-
ze che via via spingono il cibo e larte culinaria verso nuovi ed inesplorati
palcoscenici.
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La tradizione e laricetta

La varieta gastronomica picena € improntata alla genuinita e semplicita,
con loliva, elemento principale della cucina. Allinterno di questo contesto
si fondono sapientemente lamore per le buone cose e i prodotti, forniti
dalla terra, che da sempre caratterizzano la nostra regione. Famoso il
fritto allascolana, dove regnano sovrane le olive ripiene con un impasto

di carnidiverse: maiale, manzo, pollo, accompagnate da zucchine fritte
pastellate, carciofi fritti e i celebri cremini.

Loliva ascolana non & solo un prodotto alimentare, bensi € il simbolo
autentico di un territorio, essendo una delle pietanze pit consumate dalle
famiglie della zona, la cui ricetta e il saper fare sono limitati entro le mura
domestiche. Partendo da questa premessa € opportuno sapere che la
mixite di ingredienti non viene mai trascritta ma sempre tramandata oral-
mente, ovvero “detta”. Come emerge anche da alcune interviste, senza la
dimostrazione dellintero processo di produzione, non si rivela una ricetta
di facile insegnamento.

Le tradizioni nascono dal nulla, quella della ricetta e dei processi per la
preparazione della “Liva fritta” & rimasta allinterno delle famiglie. Leggen-
da vuole che la nascita delloliva ascolana venga datata nel 1800, a diversi
cuochi che prestavano la loro professionalita presso le famiglie della
locale nobilta. Accordandosi tra loro, inventarono il ripieno delle olive per
consumare le notevoli quantita e varieta di carni che avevano a disposizio-
ne.

Come spesso accade con le leggende tramandate oralmente, le tradizioni
appaiono sempre piu antiche rispetto a quello che sono realmente.

Il tentativo iniziale era quello di lavorare sulla storia delloliva che pero
incredibilmente non ¢’ &. Proprio per questo ho scelto di concentrare at-
tenzione su quale sia la realta di questa tradizione oggi e di attuare una
strategia mediante la messa in valore delle persone, delle loro attivita, dei
loro aneddoti familiari. Il fatto che non si trovi molto materiale scritto, pa-
lesa il bisogno di una comunicazione utile a far conoscere loliva ascolana
il pit possibile e in profondita attraverso le leggende tramandate, i diversi
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g mata molto calda, appena preparata.

Sl pud portare in tavela la pirofila di cottura con sotto I'appasi-
to fornello a spirito, oppure - preferibilmente — wsare il
“fujet” (la ciotola di terracotta con un cero accesa sotto) per
tenere in caldo la porzione singola di ogni commensale. Eh si,
perché la bagna cadda, mai @ poi mai, pud essere lasciata
raffreddare!

E W piatto va del vino ras-
50 fermo di medio corpo, anche novello. Un bel Barbera d'Asti
va benissimo.... Bun apti

Nicoletta Rognoni

Da Ascoli: le olive all’ascolana
(di nonna Irma)

messe in salamoia, soluzione di conservazione cui si 3ggUNgo-

Le olive all'ascolana non mancano mai sulle nastre tavole nei
;. Mo anche piccole quantitd di finocchietto selvatico. Le olive

giomi di festa | [
|a Domenica) ed & un rito prepararle.

Cenni storici: Le olive ascolane sono costituite da olive verdi

2ad essere farcite all'interno da un composto tenera a base di
carne.

aall d

ripiene, dette anche “Li Live fritte”, rappresentano una preli-
batezza gastronomica del territorio ascolano e seno une dei

piatti pit del Piceno. Si spesso
ad altre fritture come i rustici, la carne, la verdura (il fritto mi-
sto oflascolona prevede carciofi, rucchine e cotolette
d'agnello) e la crema fritta.

Lascolano Benedetto Marini, a seguito delle sue ricerche, data

in salamoia, dalla delicata polpa camosa, che ben si prestano

Le olive verdi utilizzate appartengono alla varietd "Ascalana |a nascita questa ricetta nell'anno 1800. Al tempo, | cuachi che
Pl 0L e detta anche "Livo do. prestavano fa loro professianalith presso e famiglie della loca-
Concia”. Dopo essere state raccolte dalla pianta, prima che e nobilta, accordandosi tra loro, inventarono il ripieno delle

gono immerse in un bagno di soluzione potassica che e avevano a disposizione, dovute alla maggiorazione delle rega-

bbiano raggiunte lo stato di piena maturazione, le olive ven- gjive per consumare le notevoli quantita e varieta di cami che

strae il sapore amaro. Trascorso il tempo necessario, sono |hmmwmwmulmmdmm.

sottoposte ad alcuni lavaggi con sola acqua e successivamente
26

Ingredienti per 1,5 kg di olive:

L5 K8 di olive ygry; |
media) verdiin salamoia con nocclola (grandezza
S00g o

2505 g car ¥ maNz0 (bolito scelto}

30 g di burro
30 g di olio extra vergine di olva
Y cipolla, 1 costa di sedano e 1 carata

2508 g sul:::i pollo (coscia disossata) a e (GH]
Bdi munn;r::wm' noce moscata & limone grattugiato (a.b)
300 ml vino bianco secco

6 uova, pane grattugiato, farina tipo 00 (per Fimpanatura)

1308 di parmigiang reggiane
olio di semi di arachidi o di girasole (per 1a frittura)

14OV (per Fimpasto)

cante durante la cottura).
isponete le olive su un vassoio distanziandole bene I'una

Ipa a partire dal punt & dallaltra.
Punto di aitacco con ll lcciolo e tufferle. L0 U0 L ey con delfolo disemi, per a frittura la

in acqua fredda per
. Utllizzare un ;.,Tﬁ.'th.fﬂﬂﬂ 3 ore circa) per dissalar | ith dell'olio da mettere nella padella deve essere ab-
% bondante in modo da coprire completamente le olive, e
quando Folio risulta rovente aggiungere le olive e cuocere a
:;:::2;:;‘22‘;;"‘“: Tagliare la came di manzo e di fuoco medio-alto fino alla lora doratura. Non riempire trop-
28 ani, metterla in un tegame insieme po la padella per non far diminuire eccessivamente la tem-

2 pezzi di carata, cipolla e sedano, aggiungere una spolvero. peratura, nel caso, effettuare pii cotture consecutive.
di pepe « sale, aggiungere il burra, Folio ed il vino blanco. Il Tirar fuori le olive fritte dalfolio, con Futiizzo della schiu-
livello dell'acqua che genera la carne con il vine, devono marola, e deporle su un vassaio rivestito da un foglio di car-

m:::m::"’i ccm:!mm?;tg la carne. Lasciar cuocere a ta assorbente (ideale la carta-paglia).

0 per circa 45/50 miny i
tagliate a tocchetti grossolani, c::“:u:::h‘l:g:;‘::‘w;ur Servire le olive calde con un _bu.un prosecco o ving bianco
altri 30/40 minuti prestando attenzione a non far evaporare
tutto il condimento affinché la carne si presenti morbida e ....nonna dice che bastana 4 olive per essere sazi... ma que-
non rosolata. sta sard pii difficile da rispettare....

A cottura ultimata, aggiungere |a mortadella tagliata a toc- g nel casa in cul di intenda cucinare delle olive cangelate,
chetti e passare il tutto nel tritacarne (compreso il condi- yrarie fuor gal congalatore Ia sera prima della cottura e
mento e le verdure). Quando Fimpasto & diventato Hepido, |;iarie scongelare in un recipiente contenente del pane
Iegarlo con Fuovo, unire il parmigiano, una grattata di nace o . eiats (asciore e oiive allaperto), Prima dela cottura,
moscata e di buccia di limone che, nellimpasto, deveno o le.ofive el pane ey
rappresentare un’ aroma delicato. Amalgamare il tutto ma- | o lio ovente come. e HIo)

- nuaimente fino ad ottenere un impasto omogeneo ed as- \

saggiare il composto,

...nonna dice che il palato & lo strumenta di misura miglio-
re che abbiamo e non ha tutti i torti....

Preparazione dell'impanatura: Sbattere le
wova in un recipiente ed aggiungere un pizzi-
co di sale, preparare altri due recipienti, una
con della farina e Faltro con del pane grattu-

!II'UI;:;inng delle alive in salamoia: Eliminare il nocciol
eseguendo un taglio elicoidale o a spirale della

frizzante.

Buon appetitolll Barbara Mannocchi

giato. :
Farcite ogni oliva con una pallina di carne e
stringetela bene nel palmo della mano ricom-
ponendo la forma naturale dell'oliva per evi-
tare che si apra durante la cottura. Non esa-
gerate con la farcitura, il rapporto giusta deve
‘essere circa 70% carne e 30% oliva.

Ppassare le olive ripiene prima nella farina poi
nelluovo ed infine nel pane grattugiato. Per’
una impanatura perfetta mettere due cuc-
 chiai di uovo sbattuto in un piatto fondo e
passare nuovamente le clive impanate (5/6
' alla volta) prima nell'uovo per inumidirle, poi
di nuovo nel pane grattugiato !rah'mare Vim-
panatura renderd ['oliva maggiormente croc-

modi di preparazione e le memorie delle persone, portando alla luce un
prodotto interamente artigianale diverso da quello maggiormente com-
mercializzato in Italia.
Ecco lo scopo o, almeno, lambizione di questo progetto: basato sulle te-
stimonianze delle persone come supporto alla divulgazione e alla cono-
scenza e per fornire una traccia stimolante per i giovani ad avvicinarsi al
passato ed educarli a preservarlo. Lambizione risiede nel supportare il
ruolo indispensabile delle nonne, nel coinvolgere i piu giovani che cono-
scono anche solo per sentito dire, arricchendoli dei loro racconti riguardo
cio che lilega al loro territorio, coinvolgendoli per innescare in loro un filo
di continuita.
Non posso altro che augurarmi di avvicinare tra loro tante piu persone,
specie se di differenti eta, e di preservare un ruolo tanto impegnativo e
tanto poco socialmente premiato, come quello di chi si sia preso larduo
compito di farsi portavoce della tradizione. A tal fine, il ruolo delle nonne
¢ il pilastro di un progetto architettato su piu livelli generazionali, che va a
posarsi sui racconti dei piu anziani gettando le basi per un collegamento

cic
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lico e, ci auguriamo, eterno con la gioventu.

Dossier di ricerca Naomi Clerici

SN TYT 1T



: Rossa Piceno superiore (Marche)
Tvito a 18 °C; Cor rosso (Liio) servito
a 18 “C; Cird superiore rosato (Calabria
servito a 18 °C.

ATTREZZATURA: Garta da cucing assor-
‘bente; il tritatutto.

Oiive ai‘ascolana. Mettete in una fomina
compusto 8 base & o mainks
& palpa di vitalo (1), farcte ks oive (2)

® Tagliate a piccoli pezzi la carne di vitel-
lo ¢ la salsiccia spellata ¢ fatele rosolare
nel burro ben caldo.
® Bagnate con il vino e lasciatelo evapo-
rare prima di unire il lardo tagliato a dadi-
i, che lascerete rosolare a lungo.
® Versate nel tegame il h’ndﬂ e fate bolli-
r¢ per cinque minut, quindi sgocsiolate ¢
mettete in una terrina ogni <osa, lasciando
nel tegame il fondo. di B nel quale
verserete due cucchiai di pane grattugiato,
amalgamandolo bene.
# Passate el writatutto la carne, la salsic-
cin e il lardo e metteteli insieme al pane
grattugiato; unite il prezzemolo, la noce
moscata € un uovo intero. Impastate bene
il composto, controllate il i olaicia Tasciate ri-
posare per trenta minuti.
® Riempite le olive snocciolate con |
pieno, infarinatele leggermente prima di
passarle nell'wovo leggermente shattuto e
poi nel pane grattugiato.
® Fate scaldare abbondante olio nclla pa-
della e fatevi friggere per 15-20 minuti k
olive. Sgocciolatele, pnw:\.: nella carta
assorbenic ¢ servitele ben cal

gupcum— la dose di fum\:um perché
aggiungerne di pid significherebbe veder
wscoppiare» l¢ olive durante la cottura, e
I'olio sia caldo ma non fumante.

Dolmades (Involtini
di foglie di vite)

FER 4 PERSONE:
30 fogile dl ute Jresche ¢ tenere di media
dimensione (oppure in scatola)

% cucchiale di wva sultanina fatta
rinvenire in acqua fiepida
3 cuechiai di prezzemolo irifafo
% litro d'alio
% eucchiaino di borbe verdi di finocchio
(tritate finemente)

% cucchiaino di coming in polvere

rativo)

sule e pepe
VINE: Soave (Veneto) senvito a 10 “C:
Bianco di San Torpé (Toscana) a 10 °C

Mantinia bianco (Grecia) a 9 °C

PREPARA,
ALL'ASCE

TONE OLIVE
CLANA

cucchal di oo

agipungete al sofy
rewsts i clach

v Lale ol wina Dlanco @ latelo

ovaporane

Toglete § tutto e dopo che = &
rafreddsto macinstels Ad e

n polvere o chiod

la soorza grattugiata o 177
lrmone, un wowa, (== LRI T e
grattugiato, la mellica di pane
Irpastate

o el oftenere un COMPoSSo

nidkotta w brcole
fir

morbedo ma compatto

Prendete |'Odve Ascolane

Tenere |olive d grand

dimensioni} e denocciolatele,
qundi nempele con il npreno

# passatede rells

pangratiato, lasciatele dposare

al fresco per mezz'on

Panatele di nuowo per renderle

ooccant

A gquesio punta, polele
Irggee b obve allascolana in
dio extravergre di alva
baliente (ma megho se o

arachad)

mooiolatels & poretels su di
i puatio con catls assorbernte

Servite le olve
caldiisimg

Trtate be vindure | vertatile
nalls padela o fate rosclare in 3

ve @ la noce mesoala

Ll

s o

i nel

_,;,; .
Olive farcite Olive f?rlcl::e
ive fa =
all’ascolana in p

| per 4 parsone
a1l aate 1.
o 1 cucchialo di oo d'eliva extravur:
o 150 di clive snoeciolate:
1 50 g di mandorle sgusciate
1 4 flotti o acciugh SOt oo
 abborxdante olio por friggere & =

Ingredionti per 4 parsone
8 400 g i olve vardl in salamola molts grosse

100 0 snlsceia 9100 g i polpa i sl

02,5 dl oo d carme 8 50 o 400

& 250 g di pangrattato @ 1 dl & vino bianco 8 2uaVE

& 1 cucchiaie o prarzemolo rato-8 2 cuechial & farnd
@ 2001 burro @l e Figoere @ hoce moscala & ssle

Dwroatra
Mol
Pramasone
30 minuti
030 minut
dirposo
i Cormea

48 minutl
‘ Recone

Marcha

Vo
Falerio dei Call
Ascolans

(bianca,

Gavi Banco

S6attuto @ nel pangstyy,
m-wiamp,‘

Prencete ls olive 8 partendo dak-
I'alto tagliate con un coltelind &
lama sottie la polpa, girando a8 spi-
rale attomo &l osso avendo curd o
formare un nastro di un 80l pezZ0-

Taglato a toochatt s carme & ielo
@ la salsiccia spefiata e fatele ro-
solare nel burra calde. Bagnate i
tutto con il vino, Iasclate evapora-
e, cuings unite il lardo tagliato & da-
ini e fatela rosolare a ungo.

Unite il brodo e fate bollira per
cirea S minuti, quinds sgoccilale
trastorite il lutto In una terina, la-
sciandt nel tegame il fondo di cot-

Passate al mixer la came, Ia salsic-
Nelmouaﬁum

unite d prezzemolo, una
i noce moscata e 1 uoyg,

Impa-

5 minug,

E ASCOLANE

~olive

-ripieno con:

macinato
misto di
manzo,pollo
maiale;

e

parmigiane,limo

ne, chidi di

garofano

carote,
e vino
bianco,

cipolle, noce

sedan

moscata, uova

~farina e

pangrattato
la panatura

per

DwRGOLTA Setacciate i 1arinain una tery,
Modia matetevi al CaNtro un pizey s
RARARIEONE sale, il woro, ['olio d'olva g i gy,
25 minuti Meascolate iniziando dal cantrg
i 1 ora incorporatevi poco &l voha la by,
o ip0so na il latte. Fate riposare b pasy.
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Scambi virtuali

La strategia di rivolgersi ad un pubblico virtuale offre semplici spunti per
indagare con forte trasparenza e immediatezza metodi, abitudini e serie
diazionidelle persone che ancora oggi cucinano loliva in casa. Data la
palese difficolta nel reperire buona parte del materiale utile al progetto, ho
deciso di dar vita ad una call che coinvolgesse direttamente e permettesse
alle persone di partecipare in maniera attiva, attraverso l'uso del principa-
le canale social: Facebook.

Attraverso una call ho domandato ai membri del gruppo di Facebook piu
numeroso e maggiormente in voga “Sei di Ascoli se...” se gli utenti avesse-
ro storie personali o aneddoti legati al consumo delloliva allascolana.
Dopo questo primo approccio per buona parte fallimentare, dal quale sono
riuscita ad ottenere principalmente materiale fotografico, ho ritenuto op-
portuno ampliare i canali social facendo anche di Instagram lo strumento
di coinvolgimento attraverso cui effettuare un secondo tentativo destinan-
do la call a differenti target di pubblico, chiedendo informazioni diverse,

da punti divista eterogenei e richieste piu specifiche. La scelta del canale
di Instagram é stata dettata dalla volonta di capire come si sta evolvendo
il consumo delloliva oggi e le potenzialita che pud avere al di fuori del Pice-
no, grazie alle voci dei piu giovani. Anche perseguendo la seconda strada i
risultati sono stati piuttosto deludenti eccezion fatta per laneddoto di Gui-
do Di Stefano, noto imprenditore e food blogger alle prime armi della zona.
Perché le call non hanno funzionato? Forse le persone si sono concentra-
te su materiali e prodotti che nel loro immaginario fossero riconducibili a
social come Facebook ed Instagram pensando che fosse cio che io stessi
chiedendo loro, pensando al prodotto in preparazione o alla pietanza tra-
lasciando laspetto narrativo ed emozionale.
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Par un progetto di
comunicarione avral bigogno
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= Foto “d'epoca™ di persone

che preparano o
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= Le foto di ricette tramandate
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= Vostre esperienze o di cul
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ﬁ ‘ Diana Arina

.
(!
Siete amici su Facebook
\ Ha studiato presso Unicam

Vive a Mantova

La prima volta che ho fatto le olive con mia nonna e mia

'y cugina &

Francesca Capponi

| ”3
L3 g 6 amici in comune, tra cui Raffaele Magli e Daniele Cadeddu

Vive a Castel di Lama

*®.
[ o84 ."‘..

Ciao Naomi, ho letto il tuo messaggio sul gruppo sei di
Ascoli se e ti ho inviato delle foto del passato Natale che
avevo postato su un gruppo di Ascolani amanti della
cucina....li puoi avere se vuoi tante altre informazioni, il
gruppo si chiama Fuorimisura Ascolani (over 100)
richiedi l'iscrizione, ciao spero di averti aiutata

Ti ringrazio moltissimo! Sia per le foto (utilissime) che

LE OLIVE ALL'ASCOLANA
di Pier Paolo Piccioni (Peto’)

Ero a una celebrazione in Prefettura, il 2 giugno di molti
anni fa, in uniforme di rappresentanza. Incrocio nel
salone delle feste il compianto commendatore Tito
Benedetto Marini, detto Tittl, segaligno personaggio
della cultura e della socialita ascolana del XX secolo, che
gia all'epoca doveva aver superato abbondantemente
I'ottantina. E stato questo Titti un grande esperto di
storia, letteratura, tradizioni ascolane, sempre pronto a
sciorinar storie, col suo viso aguzzo e intelligente, ma
anche con la sua proverbiale sapidita espressiva che
poteva esser confusa con sarcasmo da chi non
conoscesse la disponibilita d'animo e l'intento
sinceramente divulgativo del personaggio.

Qualche convenevole con I'anziano amico, poi passa un
cameriere, porge un vassoio con delle olive all'ascolana,
entrambi ne prendiamo tre a testa (guai a prenderle o
servirle in numero pari!) e ce le cominciamo a gustare.
La Prefettura a quei tempi si forniva da Bruno Pignotti,
allora titolare del Villa Pigna, che faceva delle olive
all’ascolana superbe, che a mio avviso rimangono ancor
0ggi insuperate (e si che mia moglie le fa veramente
buone!).

Il discorso con il vivace Titti cade sulla nascita dellcliva
all'ascolana, e 10 faccio un commento di cul presto
dovro pentirmi amaramente: “Beh, credo proprio che
siano nate dal popolo, che magari ha impiegato gli
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Le interviste

Questo capitolo raccoglie una serie di interviste con casalinghe e pro-
duttori che raccontano e presentano il loro processo creativo e il loro
approccio nella realizzazione delle olive. Agli intervistati ho domandato
diripercorre attraverso le parole, i ricordi, le esperienze, la ricetta e gli
attimi di vita quotidiana legati alloliva, spiegando tra un pensiero e laltro,
gli aspetti specifici mediante i quali ottengono lintera realizzazione della
“Liva fritta”. Ascoltare le storie di pit persone, confrontarle e percepire
come aneddoti ed esperienze, si manifestino nel loro modo di vivere e di
sentire questa tradizione, pud essere ed ¢ la strada piu giusta per questo
progetto di valorizzazione. Ed & proprio cosi che, una volta terminato il col-
loquio con gli intervistati, comprenderemo come sia possibile il crearsi di
diversi approcci, processi e tecniche di elaborazione della ricetta, lascian-
do che queste ultime ci vengano raccontate dalle loro esperienze passate,
dalla dinamicita dei loro gesti e dal loro modo di fare. Una delle lezioni piu
preziose che si possa imparare, € limportanza al giorno d'oggi di mantene-
re e di preservare lunicita ineguagliabile che questa tradizione, come tutte
le altre, ancora oggi custodisce.

Lindagine utile allo sviluppo della mia tesi e di tipo operativo, va effet-
tuata sul campo. Far parlare e dar voce alle testimonianze delle persone,
che nonrivelano i segreti della loro ricetta ma narrano della prima volta

in cui hanno preparato le olive, in che occasione e i ricordi legati a questa
pratica.

La cosa importante che emerge dai racconti delle persone ¢ il forte radi-
camento alla tradizione, cio rappresenta una gran fetta dellimprenditoria
locale ed & una consistente parte della vita quotidiana delle famiglie asco-
lane, cosa che sappiamo ma non conosciamo fino in fondo.

Grazie a questo lavoro di comunicazione conosceremo piu in profondita
loliva fritta, un percorso di crescita e di consapevolezza che mira a valu-
tare e far scoprire loliva allascolana come la si intende oggi, legato alle
pratiche quotidiane delle persone poiché cid che attualmente conosciamo
sulloliva non sembra raccontare in realta cosi tanto in relazione a come
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questo prodotto si sia integrato nella vita ascolana.

Lorizzonte del nostro studio passera attraverso le voci e le esperienze che
gli abitanti di Ascoli custodiscono gelosamente, consapevoli del fatto che il
tesoro racchiuso nei ricettari impolverati e nelle memorie delle pit vecchie
generazioni debba essere rispettato e tramandato con cura nel tempo.
Proprio lattenzione con cui levoluzione delloliva ascolana viene raccon-
tata rende quasi del tutto irreperibili le fonti che riguardano procedure e
tecniche di preparazione del prodotto, avvalorando ancor di pit il ruolo dei
piccoli e grandi produttori del Piceno.

Infine, avvalendosi del supporto delle voci degli intervistati, il lavoro mira a
comprendere le prospettive future delloliva ascolana e i possibili contatti
con ambienti diversi da quelli locali, e di condivisione. La convivialita si
oppone alla produttivita che vige nei ritmi convulsi della societa odierna.
Per la realizzazione delle domande da porre agli intervistati ho effettuato
una suddivisione fra aziende e persone che preparano le olive in casa,
mantenendo i quesiti che potessero funzionare per entrambe le categorie.
Le domande sono servite da schema e linee guida per condurre le intervi-
ste, che perd hanno assunto la forma di una chiacchierata informale e non
della somministrazione di un questionario.

Di seguito sono riportate esempi di domande poste durante i diversi collo-

qui.
Domande in casa

— Puodraccontarci di come é nata la sua passione per le olive ascolane?

— Siricorda quando ¢ stata la prima volta che ha preparato le olive?

— Quando ¢ stata la prima volta che ha mangiato le olive?

- E sempre stato un piatto presente nella sua quotidianita?

— Dov’e stata presa la ricetta?

— Quali sono tutti gli ingredienti necessari per fare delle olive ripiene
ascolane.

- Come avviene la scelta dei prodotti? (qualita)

— Quando le acquista presta particolare attenzione o si “accontenta”di
cio che trova?

— Inche occasioni vengono preparate?

— Dachivengono preparate le olive a casa sua”?

— Unsaper fare che si tramanda di generazione in generazione: le &
capitato diinsegnare a fare le olive a figli e/o nipoti?

— Capita anche di comprarle o le fa sempre in casa?

— Perché pensa che le nuove generazioni smettano di fare le olive in
casa, preferendo acquistarle?

— Quali sono secondo lei le principali differenze tra le olive fatte in casa
e quelle che si trovano nei negozi di generi alimentari?

- Leolive che facevano i suoi genitori/nonni sono uguali a quelle che lei
fa oggi?

- E sempre stato un piatto presente nella sua quotidianita?

— Leipensache loliva allascolana possa diventare una pietanza abitua-
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le sulle tavole delle famiglie italiane?

- Efedelealla ricetta delloliva tradizionale o preferisce variarla a suo
piacimento?

— Qual é la prima cosa che le viene in mente quando pensa alloliva all’a-
scolana”?

Domande nelle attivita

— Puoraccontarci di come € nata la storia della sua attivita?

— Siricorda quando ¢ stata la prima volta che ha preparato le olive?

— Quando ¢ stata la prima volta che ha mangiato le olive?

— E’sempre stato un piatto presente nella sua quotidianita?

— Dov’e stata presa la ricetta?

— Quali sono tutti gli ingredienti necessari per fare delle olive ripiene
ascolane?

— Quanto sono importanti le materie prime per fare le olive allascolana?

— Quando le acquista presta particolare attenzione o si “accontenta”di
cio che trova?

- Inche occasioni vengono preparate?

— Dachivengono preparate le olive?

— Unsaper fare che si tramanda di generazione in generazione: le &
capitato diinsegnare a fare le olive a figli e/o nipoti?

— Perché pensa che le nuove generazioni smettano di fare le olive in
casa, preferendo acquistarle?

— Quali sono secondo lei le principali differenze tra le olive fatte in casa
e quelle che si trovano nei negozi di generi alimentari?

- Leolive che facevano i suoi genitori/nonni sono uguali a quelle che lei
fa oggi?

— Pensache loliva allascolana possa diventare una pietanza abituale
sulle tavole delle famiglie italiane?

- Efedelealla ricetta delloliva tradizionale o preferisce variarla a suo
piacimento?

— Cos®e la prima cosa che le viene in mente quando pensa alloliva alla-
scolana®?

— Quale pensa possa essere il ruolo della sua attivita nella comunita e
citta di Ascoli?
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La pubblicazione

Se non fosse stato per la fame di tradizione e per laffeto nei confronti
della nostra terra di origine, questo progetto, mai avrebbe visto la luce.
Esso infatti, & frutto di una paziente ricostruzione, risultato di una miscela
diingredienti, ognuno a parer nostro indispensabile: predisposizione alla
ricerca, amore per le buone cose, affinita naturale con i luoghi.

Le persone sono i veri protagonisti intorno ai quali ruota tutto il volume da
cio scaturisce la scelta del titolo “Loro del Piceno” Attraverso un gioco con
lapostrofo, all'interno del volume, viene mostrato il perno attorno al quale
orbitano tutti i racconti, Loro del Piceno, loliva ripiena allascolana.
Questo percorso narrativo € strutturato in tre sezioni. Un'introduzione ci
presenta da un punto di vista conoscitivo il tema che unisce e accomuna i
veri protagonisti del libro, loliva.

Allinterno del corpo centrale prendono vita voci, racconti e aneddoti di
vita restituitici attraverso la gestualita e il gergo dialettale tipico della
tradizione. In conclusione loliva arriva al suo massimo radicamento al
luogo, divenendo la celeberrima “Liva fritta”, in questa parte trovano posto
storielle vivaci e pittoresche nonché dediche di importanti autori alla citta
e alle sue olive.

Come un libro di letteratura in ogni capitolo assistiamo ad un continuo
cambio di cadenze, partendo dal ritmo lento e pacato dellintroduzione,
scandito dallalternanza di pagine di testo e di fotografie a creare un con-
tinuo senso di aspettativa allo sfogliare di ogni pagina, per mantenere alto
linteresse del lettore. Il ritmo aumenta grazie alluso delle doppie colonne
quando prendono voce i protagonisti e la struttura del testo assume le
sembianze di un’intervista giornalistica.
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La pubblicazione

Layout e caratteri tipografici

La pubblicazione ha un formato 210 x 250 mm. Larea interna di lavoro &
suddivisa in tre colonne verticali e quattro righe orizzontali. Il margine
interno ha una dimensione di 10 mm e i restanti di 15 mm.

Il volume risulta suddiviso in tre parti ognuna caratterizzata da un'impo-
stazione differente che tende a volorizzare i diversi contenuti.

| font utilizzati sono Arthemys nella versione Light, Akkurat in Regular e
Minion pro in Regular, Bold e Bold Italic.

Lintera pubblicazione ruota attorno alla tradizione come il travertino,
materiale che adorna e colora le rue del centro storico della citta. La
scelta del font Arthemys nasce dallesigenza di richiamare le incisioni del
travertino parlante ascolano, dato che quasi tutte le lettere maiuscole che
conosciamo sono in qualche modo riconducibili al lapidario romano, il di-
stinguo su cui si & scelto di porre attenzione e sul grado di interpretazione,
cio mi ha condotto a cercare un font che reinterpretasse le grazie in chiave
contemporanea.

Il font scelto ricorda lincisione su pietra ma enfatizza allestremo le grazie
e idecoried e stato utilizzato per titoli e citazioni sulle quali porre maggior
attenzione e valore.

Per il corpo del testo € stato scelto un font pit regolare e neutro come
lAkkurat per garantire una lettura piu fluida ed agevole dei contenuti.

Di seguito vengono riportate alcune pagine esplicative per ogni capitolo.
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Allinizio di ogni capitolo
della prima parte é posto
un apostrofo dorato, ele-
mento grafico caratteriz-

zante lintero lavoro.

Nella prima parte il corpo
del testo occupa le due
colonne poste verso lester-
no della pagina seguendo
limpostazione narrativa
tipica del discorso.

Numero di pagina corrente
Minion pro
Regular 9 pt

Nella prima parte vengono
inserite principalmente
fotografie storiche trattate
in bianco e nero.
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Titolo del capitolo
Arthemys
Light 50 pt

Corpo del testo
Akkurat
Regular 10 pt

Indicazione della Parte e
titolo del capiolo

Minion pro

Regular 8 pt

Didascalie in verticale
Minion pro

Bold Italic 8 pt
Interlinea 9,6 pt
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Le pagine introduttive ad
ogni intervista sono stam-
pate su carta grigia.

Titolo del itol : .
O rthemye Le meeryiste

Light 50 pt 1N Casa

arte
Le voci

Nome dellintervistato
Akkurat
Regular 10 pt

“Cosa ho fatto? Mi Citazione
fatta insegnare da 1 Arthemys
madre come snocciolare Light 30 pt
la liva, ci ho provato e,
una volta finito e venuta
anche bene, sono stata
veramente orgogliosa.”
Allinizio di ogni intervista [ S et Nella seconda parte il
& posta una fotografia prusasamin i | ot iieie corpo del testo occupa
dellintervistato stampata - colonne singole ad accen-
su carta grigia. tuare il ritmo dinamico
tipico dell’inervista.
g Corpo del testo
ey o Akkurat
EEESEE | PRI Regular 10 pt

st Ormat fe nupye
s | eenerazionijanno tutte
wedaiied | una mentalifa diversa da
s e | NO1L perche pensano di

=)

i mdmeeesin| 1O AVET LeTNDeT Citazione
e Arthemys
= = Light 30 pt

sapere.cambia i sapore

——— : “

Le pagine di storytelling
che contengono i frame
delle interviste e della
lavorazione del prodotto
sono le uniche che non
seguono la griglia ma
vengono trattate come
un'immagine unica.
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Ad aprire la terza parte

€ posta una citazione
proveniente da un libro
dello scrittore e giornalista
ascolano Luca Luna.

m
Gl ascalani e Foliva

Titolo e autore
Akkurat
Regular 10 pt

Citazione
Arthemis
Light 30 pt

Nelle pagine iniziali della

B Titolo del capitolo
Toh
terza parte immagini e Le O]-“'( Arthemys

2
testi riprendono la forma e all’ ascolana Light 50 pt
limpostazione della prima.

3 i Corpo del testo
Akkurat
Regular 10 pt

sntrarmbi

it cade e

“Boh.. che

Numero di pagina corrente

Indicazione della Parte e

Minion pro titolo del capiolo
Regular 9 pt Minion pro
Regular 8 pt

La parte finale del libro &
interamente dedicata ad
una raccolta di immagini in
bianco e nero stampate su
carta grigia.
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La pubblicazione

Palette cromatica

| colori utilizzati nel volume sono il nero e loro.

Lapostrofo, elemento cardine attorno al quale ruota lintera pubblicazione,
ogni volta che appare come elemento grafico, quindi non inserito all'inter-
no del testo, viene laminato in oro.

Per separare le tre parti del libro é stata realizzata una texture applicata
sulle pagine iniziali che presenta una reiterazione dellelemento caratte-
rizzante, lapostrofo .

Le citazioni all’inizio delle singole interviste sono laminate in oro ad impre-
ziosire il racconto, mentre le citazioni interne al testo riportanti il colloquio
risultano di colore nero.

C 91% R O
M 79 % GO
Y 62% B O
K 97 %

C 0% R 206
M 14% G 80
Y 56% B 111
K 25%
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La pubblicazione

Copertina

La copertina cela il gioco di parole tra Loro e Loro svelando allinterno il
ruolo fondamentale dellapostrofo usato per differenziare, ma allo stesso
tempo mettere in relazione Loro, le persone e gli attori protagonisti che
narrano le vicende, e loro, largomento attorno al quale ruotano i racconti.
La scritta Loro del Piceno & laminata su di un cartoncino nero, cosi anche
la breve illustrazione del volume posta sulla quarta di copertina.
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La piattaforma web

Mai prima d’ora é stato dedicato un luogo digitalizzato dove promuovere

e proporre la “Liva fritta”, aprendo inoltre nuove opportunita per il ricono-
scimento del suo valore come i prodotti fatti in casa, alimenti genuini delle
nostre nonne, ad indagare in maniera piu approfondita il racconto delle
attivita produttive che fino ad oggi hanno tutelato e hanno conservato
lautenticita del prodotto, che ha reso celebre Ascoli su tutto il territorio
nazionale. Portando avanti contemporaneamente innovazione e tradizione
ma allo stesso tempo rendendo quest’ultima maggiormente accessibile e
alla portata dei molti.

La piattaforma dedicata alloliva allascolana e al suo racconto non presen-
ta come una semplice vetrina su cui mettere in mostra materiali e storie
ma diventa uno spazio allinterno del quale i membri possono interagire
favorendo lo scambio di informazioni e opinioni sullargomento.

Se chiedessimo in giro, infatti, scopriremmo che probabilmente tutti in
casa conservano documenti simili; le cosiddette ricette di famiglia che si
tramandano di generazione in generazione, e la cui preparazione & diven-
tata nel tempo una sorta di rituale da compiere tra le mura domestiche,
magari in occasione di una particolare ricorrenza, e da qui nasce lidea di
crearne anche uno spazio digitale che diventi custode di una tradizione
che sta andando ormai del tutto scomparendo. Questa raccolta ha dunque
lobiettivo di farci riscoprire loliva autentica e senza fronzoli, conducendoci
in un percorso emozionale fatto di storie, aneddoti e ricette scritte.
Ladozione di questa strategia offre semplici spunti per analizzare la
continua evoluzione del design nel web: attraverso questo spazio di
condivisione si manipola e si rende fruibile linformazione digitalizzata. La
piattaforma crea inoltre un luogo di confronto, liberamente riproducibile e
accessibile, aperto alla partecipazione attiva degli utenti, capaci di stimo-
lare nuovi spunti di condivisione e in grado di influenzare i partecipanti.
Una dimensione virtuale che permette a ciascun individuo di partecipare
alluso di nuove ricette e di diverse varianti, forme e pratiche di esecuzione.
Questo lavoro di raccolta di testimonianze si concretizza partendo con
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video editati messi a disposizione dal blog per i visitatori, il repertorio si
implementa con il tempo tramite luso integrato da parte dei membri che
diventano personaggi attivi editando e postando nuovi contenuti.
Lobiettivo della piattaforma non & solo quello di avvicinare i giovani alla
tradizione attraverso cid che di peculiare esiste nel territorio Piceno,

ma anche quello di creare un luogo pensato per mettere a disposizione,
passando per le storie di costume e societa differenti, un confronto su
contenuti informativi e conoscitivi, per essere fruiti e coinvolgere ogni per-
sona che abbia linteresse nel conoscere questo prodotto. Il tutto si svolge
perseguendo il fine di promuovere delle idee e delle opinioni che di volta in
volta possono variare ed evolvere, dando ai visitatori del blog gli strumenti
necessari per farsi unopinione a riguardo. Credo che per trattare questi
argomenti, limportanza dellinformazione chiara, semplice e oggettiva
possa divenire il faro, sia per chi non hai mai trovato modo di conoscere a
fondo i gesti che si celano dietro questa tradizione, sia per coloro che gia
lo fanno ma non hanno la possibilita di avere uno spazio a loro dedicati. |
format proposti faranno da cornice poi allo scambio di informazioni che
avvengono in modo semplice e intuitivo, attraverso linterazione tra i visita-
tori/membri del blog. Qui c’e spazio per esprimere le proprie opinioni sulla
ricetta, proponendo punti di vista differenti, per condividere le proprie foto
o video della preparazione delloliva allascolana, 0 ancora meglio per con-
dividere aneddoti e storie su questo prodotto, in modo tale che aiutino chi
ne sa meno ad inquadrare [oliva in eventi o esperienze passate. Il risultato
che speriamo di ottenere € quello di creare un “esercito” non di persone
che la pensino come noi, ma di tanti cervelli accesi che mettono a disposi-
zione il loro pensiero e le loro idee su un topic cosi amato e cosi discusso
nella Citta delle cento torri. per lopportunita insolita di immergersi con lo
spirito nella tradizione, nella cultura culinaria e nel pensiero di un’intera
generazione.
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Home The praject Community

arione per Loro del Pi

tagram @lorodelpicena

=
Guesto sito & stato oreate con 12 pisstaromma Wik .com. Cres oggi il o sito web. |
.

Home The project Community [G]

£ ma hla per portare il
1 Ascoli sulle tavole degli Ascolani”

Comunicazione per Lora del Piceno - Loro del Piceno: Maomi Clerici
0

Seguiteci su Instagram @lorodelpiceno
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Alla fine del volume é stato inserito un QR Woe - ageee o

. . e b * .
code che rimanda alla piattaforma web L e T
* shebedte

I ¢
Rivacy, FLOWCDOE-“DM
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Questo sito & stato creato con la piattatorma YWIX.com. Crea oggi il tuo sito web.
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indo avanti bisogna
dimenticare one dovrebbero
ascurare i loro stes
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potenzialita, spesso inespresse,
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