
Concorsointerregionale

Premioolio GardaDop,lasfida
•Giovedì13la garatra
giovani degli istituti
alberghieri, futurichef,per
valorizzarel’oroverde
dellagodi Garda

Sfidatrafuturichefpervalo-
rizzare l’oro verdedel lagodi
Garda. Giovedì13 marzo a
Lallio, nel Bergamasco,tor-
na il concorsointerregionale
«PremioOlio GardaDop» ri-
volto agli studentidegli isti-

tuti alberghieri di Veneto,
Lombardia e Trentino, le re-
gioni su cui insiste la deno-

minazione. Il premio,alla IV

edizione,è indettodal Con-

sorzio di tutela Olio Garda
Dop cheha sedea Cavaion
Veronese,in collaborazione
con l’Associazione Cuochi
Bresciani,la testatagiornali-

stica ItaliaaTavolaePentole
Agnelli, il cui laboratorio di-
dattico nellasedeaziendale
di Lallio ospiteràla gara.L’o-
biettivo è promuoverelacul-
tura legataalprodottosimbo-

lo del territorio gardesanoe
la suavalorizzazionein cuci-
na. Come?Facendoconosce-

re agli studentidi oggi ecuo-

chi professionistio responsa-

bili disaladi domanile carat-

teristiche del prodotto e gli

abbinamenticulinari. I con-
correnti dovrannodimostra-

re la loro bravuranel creare
piatticheesaltino l’olio Gar-
da Dop insieme alla compe-
tenza perpresentarloai com-

mensali, con il suo territorio
d’origine. A valutare le pro-
poste dei cuochi, una giuria
tecnica di professionisti del
settore,giornalistiedenoga-

stronomi, chedecreteranno
i vincitori. In un’ora gli stu-
denti dovranno preparare
un piatto in cui l’olio Garda
Dop sia tra gli ingredienti
principali, usandolo sia in
cottura che a crudo. Ogni
scuolasaràrappresentatada
un insegnante,due allievi di
cucina checomporranno il
piatto eduedisalacheservi-

ranno la giuriaespiegheran-

no, in 10minuti, preparazio-

ne eabbinamenti.In valuta-
zione nonci saràsolo l’abili-
tà tecnica,ma anche l’uso

dell’olio gardesanoin ottica
di valorizzazionedel territo-

rio, capacitàdi raccontarloe
originalitàdellaproposta.

«Lapresentazionedelpiat-

to èunafasecrucialedelcon-
corso, che influisce per il
50% sul punteggio finale»,
spiegail presidentedelCon-
sorzio di tutela,Simone Pa-

dovani. «Unasceltafatta per
stimolareneiragazzil’abilità
di raccontare l’olio Garda
Dop.Solo sviluppandola po-

tranno esserei primi amba-

sciatori del territorio garde-

sano edel suoprodotto sim-
bolo». La premiazionesaràil
29marzoaSanFelicedel Be-
naco, palazzo ex Monte di
Pietà.CamillaMadinelli
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