
Woran erkennt man echte
italienische Lebensmittel?

M ADE IN ITALY – welt-
weit beliebt, aber leider
werden gerade deshalb

italienischeProduktesehroft ge-

fälscht. Man verpasstLebensmit-
teln italienisch klingendeNamen
oder die italienische Flagge,um
den Verbrauchern italienische
Herkunft zusuggerieren.
«TrueItalianTaste» isteineInitiati-
ve desitalienischenWirtschaftsmi-
nisteriums und den italienischen
Handelskammernim Ausland,mit
demZiel, verstärktauf die Wertig-
keit heimischer Lebensmittelauf-
merksam zu machen.Italien kann
sichdank seinerAusdehnungmit
unterschiedlichen klimatischen
und geschichtlichenBedingungen
eineseinzigartigen Reichtumsan
Agrarproduktenrühmen.311Le-
bensmittel und 526 Weine sind
mit den,von der EU anerkannten
Ursprungsbezeichnungen,zertifi-
ziert und damit ist dasStiefelland
Nummer 1 in Europa.
Die Italienische Handelskammer
Münchenhatin diesemJahrwieder
in verschiedenenRegionenItaliens

Video- Veranstaltungen organisiert
und Newsletterveröffentlicht,um
die Öffentlichkeitverstärktauf die
zertifizierten Herkunftsbezeich-

nungen IGP und DOP aufmerk-

sam zu machen.Mitte September
warItalcam in der Provinz Verona

unterwegs,um deutschenJourna-
listen, Bloggern,Fachhändlernund
Endverbraucherndie Charakteris-
tik der veronesischenProduktenä-

her zubringen.
In Isola della Scalaerklärte der
Reisproduzentund leidenschaft-

liche Koch Gabriele Ferron auf
seinerPilaVeciadie Besonderheit
desRiso Vialone Nano Veronese
IGP. Die erste Reismühle wurde
laut alter Chroniken 1644 in der

Nähe des Städtchens Isola della
Scalaerbaut, dasheute umgeben
ist von Reisfeldern und kleinen
undgroßenReisproduzenten.An-
schließend bereiteteer einenech-

ten veronesischenRezeptklassiker

zu «RisottoalAmarone», natürlich
mit weiterenherkunftsgeschützten
Lebensmittelnder Provinz.
Angedünstetwurde der Vialone
Nano IGP mit dem Olivenöl Gar-
da DOP.DasGebietder Olivenö-

le Garda DOP erstreckt sich auf
die drei AnrainerregionenGarda
Brescia,GardaTrentino und Gar-
da Orientale. Die Ostseite, also
die Garda Orientale – zwischen
MalcesineundPeschiera– hatden

charmanten Beinamen «Riviera
degli Olivi ». Olivenhaine gibt es
aberauch in der WeinregionVal-
policella. Entlang des Seeufers
werdenhauptsächlichdie Oliven-
sorten Casaliva,FrantoioundLec-
cino angebaut,in der Valpolicella
hingegendie Sorten Favarolund
Grignano.
Eine weitere wichtige Zutat, die
dem Risotto den Namenverleiht,
ist der Amarone, der Powerwein
ausder Valpolicella.DasMikrokli-
ma istdort vonWeinbergzuWein-
berg grundverschieden,und das
spiegeltsichin den Weinenwider.
Nur die Kirscheist allgegenwärtig:
alsweißblühenderBaum imFrüh-
jahr, als Frucht im Frühsommer
und alstypischesAroma in allen
drei Weinen der Valpolicella: im
Valpolicella classico, Valpolicella
superiore,Ripasso,Amarone und
im edelsüßenRecioto. Die Basis
für dieseWeinebilden die autoch-
thonen Traubensorten Corvina,
Corvinone,Rondinella undMoli-
nara, mit jeunterschiedlichenAn-
teilen. Amarone undReciotosind
DOCG geschützteWeine, die üb-
rigen Weine der Valpolicellasind
DOC Weine.
ZumVerfeinerndesRisottonimmt
GabrieleFerron am liebsten den
aromatischenKäse«Monte Vero-
nese DOP». Nördlich von Verona
erstreckensichdie Berghängeder

Lessinia mit fruchtbaren Almen
auf denenKühe grasen.Zur Zeit
produzieren neun Käsereienauf
der LessiniadenMonte Veronese
DOP.Seit 1993trägt der Käsedas
italienische DOP Siegelund seit
1996 auch das EU-Zeichen g.U.
für geschützteUrsprungsbezeich-

nung. Für denRisotto nimmt man
am bestendeneinjährig gereiften
MonteVeroneseDOP,weil erdem
Gericht nichtnurCremigkeit,son-
dern auchWürzeverleiht.
Ich empfehle Ihnen, auch nach
dem Urlaub am Gardasee,einen
Blick auf die Etiketten zu werfen
und auf die IGP und DOP Logos
zu achten.Sie sind eineGarantie
für echteunverfälschteLebensmit-

tel ausdem Stiefelland.

Tutti i diritti riservati

Gardasee Zeitung

PAESE : Italia 

PAGINE : 13

SUPERFICIE : 47 %

AUTORE : N.D.

1 ottobre 2021



Tutti i diritti riservati

Gardasee Zeitung

PAESE : Italia 

PAGINE : 13

SUPERFICIE : 47 %

AUTORE : N.D.

1 ottobre 2021


