'SARAH POGGI
Sesto Figrentine
= amie Oliversi e entusiasmato al-
J Ia vista delle bellezze del nostro
Monte Morello} alla dolcezza dei
pendii ricolmi di olivi che circonda-
no 'omonima Fatforia, olivi che
producono la “materia prima” per
realizzare quell’ofio eccezionale che
incarna una delle principali attratti-
ve per i frequentatori de! “Bosco Ca-
fé” di Mosca e del “River Café” di
Londra. Ma chi & Jamie Oliver? Uno
chef londinese di fama mondiale ben
conosciuto da chi ha la passione per
la buona tavela. Ventotterme, aute-
re di numerosi best sellers di cucina
quali “The naked chef” e conduttore
di grido di seguitissimi programmi
televisivi siessi in onda dalla Bbc, ha
visitato, di recente, ['azierida sestese
condotta da due appassionati per 1'a-
livicoltura: i fratelli Francesco e
Luigi Ricceri, industriali tessili pra-
tesi che discendono da una antica ed

importante famiglia—che dal 1920 2
proprietaria della Fattoria di Morel-

lo. Ad accompagnare questo divo dei
Sapori Ricercati‘e dei’ Cappelioni:

Bianchi, un gruppo di suoi allievi
cuochi che lavorano nel suo nuove
ristoranfe intitolato “Fiftezn” (guin-
dici}. I curioso nome nasce dal nu-
mevo di ragazzi disoccupati che Oli-
ver ha assunto per lavorare nel lo-
cale. L'iden & stata addirittura genia-
fe e il successo non si & fatto atten-
dere, tant'2 vero che “Fifteen” ha
una lista d'attesa di mesi, “Visto
l'apprezzamento per il nostro olio,
per le modalith delia laverazione
delle olive e per il territorio sestese
—- racconia Francesco Ricceri — non
¢ azzardato prevedere una nuova vi-
sita di Oliver nel prossimo Novem-
bre o Dicembre, al tempo dell'olio
nuovo, quande, come ogni anno in-
divemo una conferenza nella sala
congressi della nostra Fattoria”. C'2
un altro importante traguardo rag-

giunte dalleéccezionale olio dei Fra-
teili Ricceri. il “Borgo Morello”
{questo il nome dell'olio) 2 enirato
nella guida di riferimento degli ex-
tmverpxm, vale a dire fa guida “Slow
Food”, A questo pmposﬂt} &' ancora
Francesce Ricceri che afferma con
giusto orgoglio: “& un riconosci-
menta che ¢f gratifica molte, un in-
| citamento a prosegiire nella dire-
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Lo chef Jamie Cliver con il "Borgo Morello™, A lato: la fattoria Picoeri

zione per # raggiungimento della
massima gualita. Se si considera poi
che lannata analizzata per l'ingres-
s0 nella “Slow Food” ¢ siata quella
del raccolto 2402, non particolar-
mente felice per il livelle qualitativo
a causa dellz abbondami pioggie che
avevana favorito la quantila a scapi-
to del Mlavor fruitato, Iz nostra sod-
disfazione & ancora maggiare”.
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