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Assocuazione Nazionale

Citta dell’Olio
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C’era una volta e c’e ancora oggi un territorio nell’alto casertano,
Caiazzo, che fin dagli Etruschi e dai Romani ha una tradizione
millenaria: la produzione dell’olio EVO. Proprio per questo Caiazzo fa
parte delle «Citta dell’Olio» d’Italia.
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uliveti e boschi, Cénazzo e
~ dominata dall’antlco e %
" maestoso castello e ai suoi
piedi, a sud, serpeggla il flume
Volturno.
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Nel verde delle colline della -
citta di Caiazzo. in provincia \
di Caserta. in mezzo all’aria .
pura prosperano le piante \ T
di oliveo della varieta
«caiazzana>». Il vero tesoro - WE 7
caiatino infatti ¢ proprio - s
I'oliva. Fanno da sfondo le
meravigliose montagne del -

Matese. > - . — 7 “W
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Paolo, il nostro amico, inizia un nuovo viaggio. Questa volta
diventera anche lui un’oliva per vivere le avventure delle olive del
nostro territorio.

Ciao Paolo, eccoci a
Caiazzo! Questa volta

faremo un viaggio - N _ .
Sono proprio carino nei panni

insieme ai 5 K
bambini della 5- B e di Paolo, IPoliva. Wow! Ho
scopriremo anche due belle foglioline In

testa!

come si produce I'o

asto paese WS i # e
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= Guarda Paolo, oggi ti porto o,
nei campi per raccogliere le
olive «caiazzane» da cui alla
fine della giornata

estrarremo l'olio EVO. j

extravergine di oliva, l'olio di
qualita! L'olio che trasmette
tutte le proprieta di un territorio

davvero incontaminato!

/L’olio EVO? Giusto! Quello \
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Le famiglie, da noi,
trascorrono intere
giornate in campagna.
Il periodo della
raccolta delle olive,
che si svolge nel mese
di ottobre e
novembre, € per noi
un momento di
grande festa.
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Le persone caricano sulle automobili e
sui trattori le cassette piene di olive che
raccolgono abilmente dalle piante con

- Y

\_scale e teli. Y |

volte usano macchine \
elettriche che fanno
cadere le olive sui teli.
Quando tutte le olive
sono state raccolte si
alzano i teli e le olive

vengono messe nelle
cassette.
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belle giornate... E* proprlo il sole l'e Iemento
principale che rende umche le- mc)stmr olwe.o
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Ricorda sempre di conservare i rifiuti del pranzo
e di non disperderli nel nostro prezioso
ambiente!
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Giusto! Non bisogna
inquinare!
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dopo tanto lavoro é
tempo di tornare a casa.
...non senza le nostre

tramontando1 Fmalmente

reziose olive!
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Dai, carichiamo le
cassette sul
trattore!
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Eccoci finalmente al frantoio: il
luogo dove si trasformano le olive

in olio.

Non vedo l'ora di assaggiare I'olio nuovo sul pane
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caldo! Gham!!
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Eccoci al frantoio! Adesso le nostre olive verranno lavate
e pulite dalle foglie, poi verranno schiacciate e
trasformate con la molitura in una pasta morbida,
formata da una parte solida e da una parte liquida.
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Guarda anche i bambini sono
andati al frantoio! F’
importante sapere come si
ottiene il nostr'g\olio.
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Attraverso Ia gramolatura la pasta
viene fatta girare in una vasca con
grandi pale da cui uscira del
liquido: il mosto oleoso. In
passato nel nostro territorio si
usava la pressa, per questa fase,
che schiacciava progressivamente
la pasta morbida per fare uscire i
mosto oleoso. |
I residui della pasta, ormai priva
di liquido, diventano la sansa.
Il mosto oleoso va ora in un
macchinario che separa I'acqua
scarto dal prezioso olio Y
extravergine di oliva.




Finalmente l'olio arriva sulla nostra
tavola. E’ proprio I'ora di assaggiarlo!
Che profumo....!
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E che bonta!!




Grazie per aver letto il nostro
fumetto. Ci siamo divertiti tanto a
raccontare la storia del nostro olio
e a colorare i nostri disegni che
fanno da sfondo alla storia.
Abbiamo scoperto moltissime
CcOSe huove e apprezzeremo
ancora di piu l'olio del nostro
territorio.

Ciao da Livia, Paolo e dalla
classe 5" B di Caiazzo (CE
«Buono olio» a tutti!




