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Concorso interregionale

Premio olio Garda Dop, la slida

* Giovedi 13 la gara tra
giovani degli istituti
alberghieri, futuri chef, per
valorizzare I'oro verde

del lago di Garda

Sfida tra futuri chef per valo-
rizzare I'oro verde del lago di
Garda. Giovedi 13 marzo a
Lallio, nel Bergamasco, tor-
nail concorso interregionale
«Premio Olio Garda Dop» ri-
volto agli studenti degli isti-
tuti alberghieri di Veneto,
Lombardia e Trentino, le re-
gioni su cui insiste la deno-
minazione. Il premio, alla IV
edizione, ¢ indetto dal Con-
sorzio di tutela Olio Garda
Dop che ha sede a Cavaion
Veronese, in collaborazione
con I'Associazione Cuochi
Bresciani, la testata giornali-
sticaltaliaaTavola e Pentole
Agnelli, il cui laboratorio di-
dattico nella sede aziendale
di Lallio ospiterala gara. L'o-
biettivo € promuovere la cul-
turalegata al prodotto simbo-
lo del territorio gardesano e
la sua valorizzazione in cuci-
na. Come? Facendo conosce-
re agli studenti di oggi e cuo-
chi professionisti o responsa-
bili di sala di domani le carat-

teristiche del prodotto e gli
abbinamenti culinari. I con-
correnti dovranno dimostra-
re la loro bravura nel creare
piatti che esaltino I'olio Gar-
da Dop insieme alla compe-
tenza per presentarlo ai com-
mensali, con il suo territorio
d’origine. A valutare le pro-
poste dei cuochi, una giuria
tecnica di professionisti del
settore, giornalisti ed enoga-

stronomi, che decreteranno
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
scuola sara rappresentata da
un insegnante, due allievi di
cucina che comporranno il
piatto e due di sala che servi-
ranno la giuria e spiegheran-
no, in 10 minuti, preparazio-
ne e abbinamenti. In valuta-
zione non ci sara solo I'abili-
ta tecnica, ma anche l'uso

dell'olio gardesano in ottica
di valorizzazione del territo-
rio, capacita di raccontarlo e
originalita della proposta.
«Lapresentazione del piat-
to € una fase cruciale del con-
corso, che influisce per il
50% sul punteggio finale»,
spiega il presidente del Con-
sorzio di tutela, Simone Pa-
dovani. «Una scelta fatta per
stimolare nei ragazzi I'abilita
di raccontare l'olio Garda
Dop. Solo sviluppandola po-
tranno essere i primi amba-
sciatori del territorio garde-
sano e del suo prodotto sim-
bolo». La premiazione sara il
29 marzo a San Felice del Be-
naco, palazzo ex Monte di
Pieta. Camilla Madinelli
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Il premio & indetto dal
Consorzio di tutela Olio
Garda Dop che ha sede
a Cavaion Veronese e
coinvolge Veneto,
Lombardia e Trentino
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