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L'olio Dop Garda in mano ai giovani

Partire dai piu giovani per costruire un nuove rappor-
to con l'olio extra vergine di oliva. E questo il percorso
virtuoso intrapreso dal Consorzio di tutela dell'olio Garda
Dop, che ha scelto di investire nella formazione delle
nuove generazioni coinvolgendo direttamente gli stu-
denti degli istituti alberghi

Llio, ancora poco esplorato

Cio che pud sembrare ovvio
lo ¢ affatto,

L'olio € uno degli alimenti simbolo della dieta mediter-
ranca ¢ uno dei grassi pio apprezzati per le sue quali-
ta nutrizionali. Eppure, nella pratica quotidiana viene
spesso utilizzato senza una picna consapevolezza delle
sue potenzialitd gastronomiche e sensoriali.

prima vista, in realtd non
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Lolio ricavato dalle olive & probabilmente il grasso ali-
mentare pilt riconosciuto per il suo valore nutrizionale,
ormai patrimonio condiviso dalle famiglie italiane. No-
nostante cio, rimane in parte una materia ancora poco
esplorata: lo si usa abitualmente in cucina, ma raramen-
te se ne indagano fino in fondo le possibilita espressi-
ve, sperimentando nuovi abbinamenti o dando vita a
interpretazioni gastronomiche capaci di valorizzarlo
davvero.

Per questo motivo la formazione dei futuri professioni-
sti della ristorazione diventa fondamentale: chef. maitre
¢ personale di saranno chiamati sempre pit a rac-
contare e valorizzare T'olio in cucina ¢ al tavolo. U
alimento che rientra tra quelli definiti “nutraceutici”,
dallalto valore nutrizionale, oltre che con profili sen-
soriali che soddisfano anche ogni esigenza edonistica.

|| concorso “premio Olio Garda Dop
n questo obiettivo ¢ nato il concorso interre-
premio Olio Garda Dop, giunto quest'anno alla
izione. L'iniziativa, promossa dal Consorzio a
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a gli studenti a ideare piatti capaci di
hare le caratteristiche dell'olio Garda Dop, prodot-
G olo del territorio gardesano, valorizzandone
) delicato ed equilibrato. Lobicttivo ¢ duplice:
stire sui giovani stimolando la creativitd dei futuri
ey formare professionisti disposti a non transigere
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Formazione e qualita nella ri

La ristorazione, per lungo tempo, ha trascurato gli oli,
cosi come molti condimenti. L'olio ex vergine dioliva
& stato spesso considerato soprattutto come un costo e,
proprio per questo, si ¢ optato frequentemente per pro-
dotti di primo prezzo, a scapito della qualiti.

Quante volte mi ¢ capitato di trovare sulle tavole oli me-
diocri, se non addirittura rancidi, perché acquistati gia
di scarso livello o gestiti male.

Oggi, fort . qualcosa sta ¢ Dopo
anni di scarsa attenzione, la sensibilita nei confronti
dell'olio cresce e I'idea di investire nella formazione si
rivela una carta vincente per affrontare il futuro.
Anche perché negli ultimi anni emerge un dato preoc-
cupante: i giovanissimi mostrano spesso poco interesse
per l'olio extra vergine di oliva ¢ talvolta manifestano
perfino una sorta di ingiustificata “grassofobia”.

Un allontanamento irragionevole che merita di essere
compreso a fondo. Nel frattempo, iniziative rivolte agli
studenti degli istituti alberghieri gettano le basi per un
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Si tratta di una sfida importante, ¢
perché consente di trasmettere un messaggio ch
frequentatori dei locali, che come uvnm;v’;.:lul; “tdv” .
no beneficiare di una maggiore conoscenza del] If"“”'
Gli studenti rappresentano | professionisti dj dnmz:w ¢
come sottolineano gli organizzatori potranno \Jl\‘(r’l
re veri “ambasciatori del territorio” N
Lo scopo principale del Premio 0lio Garda
questo: educare gli allievi all
to ¢ delle sue carateristiche
tutti gli abbinamenti possibili

anto piv necessaria

Dop é proprio
a conoscenza del prodot
stimolandoli a esplorarne

La giuria e i vincitori

A giudicare le preparazioni una giuria composta dal vi
cepresidente del Consorzio dell'olio Dop Garda Andrea
Bertazzi, Carlo Pierato di Cast Alimenti, Carlo Bre sCla
ni, executive chef ¢ patron di Antica Cascina San Zago. lo
chef Paolo Bodon e giornalisti di settore. '

Il livello delle proposte presentate dagli studenti si é ri
velato particolarmente alto, segno di una crescente at-
tenzione verso I'utilizzo consapevole dell'olio in cucina
Ad aggiudicarsi il primo posto ¢ stato il Centro Bonsi-
gnori di Remedello, nel Bresciano, con il piatto Tortel
li con patata di Gortolengo e il suo cremoso all'olio Garda
Dop. Un riconoscimento importante anche per l'entita
del premio: una borsa di studio presso Cast Alimenti del
valore di 14 mila euro, oltre a un contributo di 600 euro
messo a disposizione dal Consorzio.

Al secondo posto si & classificata la Fondazione ENAC
Lombardia - CFP Canossa di Brescia. con il piatto Bacaro
gardesano - bianco di luccio all'olio Garda Dop. cialda al
grano saraceno e finta maionese all'olio Garda Dop.

Terzo posto per la Fondazione Casa del Giovane Don
Mario Bottoglia di Castiglione delle Stiviere. nel manto-
vano, con il piatto Re Dop, che ha ricevuto anche il pre-
mio speciale “Chef Enzo Dellea”, riconoscimento confe-
rito dal Presidente dell'Associazione Cuochi Bresciani
lo chef Luca Venturelli

nuovo approccio, stimolando i futuri pr idel-
la cucina a ideare ricette in cui I'olio torni protagonista,
In questo caso quello a marchio Dop Garda.

Alla luce di queste considerazioni, posso affermare sen-
za esitazione che I'esperienza a Brescia, cui ho parteci-
Pato come giurato, ¢ stata non solo utile e costruttiva,
maanche promettente per i futuri sviluppi.

Fi ione, territorio e futuro

Iniziative come questa dimostrano quanto la formazio-
ne possa diventare uno strumento concreto per valoriz-
zare i prodotti del territorio. Lolio Garda Dop, con la
sua identita legata al paesaggio e alla tradizione agricola
del lago di Garda, trova cosi nuove occasioni di raccon:
to e sperimentazione proprio attraverso lo sguardo e la
creativita delle giovani gencrazioni
Una semplice considerazione: investire sulla Iurmum—l
ne ripaga sempre, cosi come investire sul (L‘rrﬂurht I
punto focale per tutti, consumatori compresi, ¢ wwrr:
nere con convinzione i territori. Senza questa adesione
rischiano di crollare non solo le filiere economiche. nu.
anche le coltivazioni agricole: senza agricaltori. viene
meno la bellezza dei paesaggi coltivani ¢ la Ivnum‘\l’wa;l
dell'ambiente. Percid, sceglicte un olio con nome € ¢
el ¢ Dop che attesti la sua ort
gnome, con una certificazione 2 P : s Hie
gine e il legame col territorio. Non si (r.|l|.f f”: i
altri prodotti del mondo, ma di I‘fl\|l“_ﬂ|1l’il\;{l.:1 o
una scelta che ¢ al tempo stes » di cuore ¢ di Saggs




Non solo-suino
saluml altepnativi

Ossobuco perfetto ~ Botteghe del gusto
passo dopo passo picette e indirizzi da provare

Maestm e apprendisti La natura in bottiglia
il futuro in cucina fermentazioni botaniche




