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Giovedì 9 marzo a Lallio, in provincia di Bergamo, s i è svolto il concors o “Premio olio Garda 
DOP”, una competizione creata  dal Consorzio di tutela  olio extra  vergine di oliva Garda DOP 
rivolto agli Is tituti a lberghieri. Lo s copo è quello di far conos cere agli a llievi l’eccezionalità  del 
prodotto, le s ue caratteris tiche e la  relativa valorizzazione attravers o ricette da loro elaborate 
con i prodotti del territorio e con un’attenzione particolare all’abbinamento con il vino. Durante 
la  giornata ogni Is tituto ha avuto a  dis pos izione un’ora di tempo per la  preparazione del piatto 
e s ono s tate fornite loro pos tazioni ed attrezzature di a lto livello. 
 
Gli a llievi che hanno rappres entato il Trentino s ono s tati quelli dell’Enaip Alberghiero di Riva 
del Garda con J azmin Delai e Diego Tavernini per la  cucina, Lorenzo Fede e Ales s andro Galas  
che in s ala  hanno ges tito il s ervizio alla  giuria  ed effettuato l’abbinamento con il vino. 
 
I ragazzi hanno pres entato un “Filetto di trota  in olio cottura con carciofi in os mos i alla 
liquirizia  e olio del Garda DOP, crumble alle molche e gel a l Trento DOC”, molto apprezzato 
dalla  giuria , ottenendo il s econdo pos to. 

https://labusa.info/categoria/notizie/attualita/
https://labusa.info/categoria/notizie/scuola/


 

 
“Abbiamo scelto di abbinare il Trento DOC dosaggio zero di Madonna delle Vittorie –  hanno 
detto i ragazzi –  una cantina a pochi passi dalla nos tra Scuola. Ci sembrava gius to dare la giusta 
importanza ad un vino locale che con il pesce s i sposa beniss imo”. 
“Nella scelta dei prodotti tipici trentini s iamo partiti dal territorio –  hanno detto gli ins egnanti che 
hanno preparato gli s tudenti –  Oltre all’olio, i ragazzi s i sono indirizzati verso la trota e il Trento 
DOC. Volevamo poi un ingrediente che richiamasse la sostenibilità, la cucina del recupero, quella 
delle nos tre nonne dove “non s i butta via niente”: ecco quindi le molche, valorizzate da un 
moderno crumble che conferiva una nota croccante ed aromatica al piatto. Un gel al Trento DOC 
come elemento di “rottura” donava l’acidità. Nella preparazione nessun altro grasso è s tato usato 
se non l’olio del Garda DOP. Siamo feliciss imi per il risultato raggiunto dai nos tri ragazzi, quello 
che ci premeva particolarmente era che imparassero a misurars i con loro s tess i e con gli altri 
perché possano diventare dei lavoratori appassionati e dei profess ionis ti competenti”. 
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