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UNA PRESENZA TIPICA DEL PAESAGGIO DEL LAGO CHE Sl FAINGREDIENTE PRELIBATO

Olio del Garda: prezioso
oggi come nell antichita

Quando ci si reca in una delle
localita che costellano le rive
del lago di Garda salta all'oc-
chiola presenzadirigogliosi oli-
veti. In questa zona infatti fin
dai tempi antichi I'olivo ha
giocato un ruolo impor-
tante, tanto che risale al

643 un editto che applica-
vasanzioni precise percolo-

ro che fossero stati sorpresi

a danneggiare qualche
albero.

L'olio pregiato prodotto
in queste zone gia nel Me-
dioevo era conosciuto sia per
le sue doti medicamentose sia
per le varie applicazioni
che potevaavere in cuci-
na. Diversamente da
quel che accade oggi,
all'epoca ['olio eraun prodot-
to molto costoso, quasi di lus-
s0, che pochipotevano permet-
tersi: 4-6 kg di olio gardesano -
silegge nei documenti deltem-
po - potevano valere quanto un
maiale molto grande”.

Proprio per il prezzo molto al-
todell'Olio del Garda, sorse su-
bito la necessita dicontrollame
la qualita e la vendita in modo
dascongiurare il pericolodifro-
di. Nel Milleduecento lasoluzio-
ne che venne trovata fu quella
di applicare degli speciali sigilli
in modo da contraddistinguere
in manierachiarail vero Oliodel
Garda dalle contraffazioni.

Unacosasimile, adistanzadi
secoli & avvenuta con |'attribu-
Zio-
ne a
questo  prodotto
della Denominazione
di Origine Protetta, che
riconosce la produzione di
questo particolare olio extraver-
gined'olivain alcuni territoridel-
le province di Brescia, Verona,
Mantova e Trento. Sono per la
precisione tre le menzioni geo-
grafiche aggiuntive previste
(“Bresciano”, “Qrientale”,
“Trentino”) a seconda dell’area
di produzione e della presenza
percentuale negli oliveti delle di-
verse varieta di olivo.

Viene spontaneo da chiedersi
che cosalo rendacosi speciale

rispetto ad
altre varieta di

olio tanto da

essere oggetto

diimbrogli gia nel
lontano Medioevo. Sicuramen-
te la risposta va ricercata trale
virtl organolettiche che lo con-
traddistinguono.

Il Garda DOP & un olio extra
vergine di oliva dal sentore frut-
tato leggero o al pit medio, che
si differenzia nella molteplicita
di sfumature olfattive che rie-
sce a mostrare (carciofo, erba
appenatagliata, foglia, fieno, er-
be aromatiche, fiori, pepe ver-
de, ecc.) asecondadella sotto-
zona di provenienza e del gra-

do di maturazione delle olive.
Quasi sempre presente,
all’'olfatto e al gusto, € unanota
intensa e persistente diman-
dorla dolce e fresca; 'ama-

ro ed il piccante sono appe-

na accennati e in equilibrio
con la complessiva dolcezza,
rotondita e morbidezza al pala-
to; lapersistenzaretro olfat-
tivaebuona.
Vi sono inoltre alcune

peculiarita  riguardanti

sia il sapore sia il colore

che il Garda DOP presentae

che dipendono della specifica
zona di provenienza. L’olio ex-
travergine di oliva DOP Garda
“Bresciano” & di colore dal ver-
de al giallo, odore fruttato me-
dio o leggero, sapore fruttato
con leggera sensazione diama-
ro e piccante.

L’olio dellamenzione geografi-
ca “Orientale” ha invece colore
verde da intenso a marcato
con variazioni al giallo, odore
fruttato leggero, sapore frutta-
todimandoria dolce.

Infine, la DOP Garda “Trenti-
no” & un olio extravergine di oli-
va di colore verde con riflessi
dorati, odore fruttato leggero
con sensazione erbacea, sapo-
re sapido delicatamente frutta-
to.

La produzione del Garda
DOP deve seguire una serie di
regole atte a mantenere la pro-
duzione di olio omogenea e a
rispettare la tradizione. Per pri-
ma cosa, gli alberi devono sor-
gere sulle colline che circonda-

no I'omonimo lago, caratteriz-
zate da terreni con una natura
morenicae sabbiosa, con un'al-
ta percentuale di materiale cal-
careo.

produzione
presentano
specificita tutte

Per quanto riguarda poi le cdla scoprire

piante vere e proprie, nel caso
del Garda DOP nella variante
brescianasono indicati gli olive-
tinellavarieta Casaliva, Franto-

Risale al643d.C.
un editto contro

ioeLeccino che devonoessere il danneggiamento

presenti per aimeno il 55%,
mentre nel caso del Garda
Orientale il disciplinare preve-
de le varieta Casaliva, Drizzar e
Frantoio; nel caso del Garda
DOP proveniente dall'areatren-
tina, infine, I'80 % dell'clio deve
essere prodotto usando olivi
Casaliva, Frantoio, Pendolino e
Leccino.

Laraccolta delle olive pud es-
sere fattaa mano o con I'ausilio
di mezzi meccanici e - come
perI'Olio Veneto DOP - deve es-
sere portata a termine entro il
15 gennaio. Per ['estrazione
dell'olio sono ammessi soltan-
to i processi meccanici e fi sici
attia garantire I'ottenimento

diolisenza alcuna alterazione
delle caratteristiche qualitative
contenute nel frutto. Le opera-
zioni di oleificazione devono av-
venire entro cinque giomni dalla
raccolta delle olive.

In cucina & versatile, buono
siaacrudoche in cottura.

Con lasua leggerezza si abbi-
naa motti piatti e ricette a base
di pesce di lago, ma anche a
cami, carpacci dicame e dipe-
sce, came “salada”, pinzimoni,
verdure cotte e crude, salse,
bruschette e a formaggi magri
ostracchino. Non solo: & eccel-
lente anche per preparare dol-
ci,abbinato al cioccolato, oper-
fino come ingrediente per sor-
prendenti sorbetti e gelati.

L’olio extravergine di oliva
GardaDOP viene postoin com-
mercio, accompagnato da una
delle menzioni geografi che
“Bresciano” “Orientale” e
“Trentino”, in recipienti in vetro
dicapacita massimanon supe-
riore a 5 litri; naturaimente le
operazioni di confezionamento
devono avvenire nell'ambito
del territorio di origine.

Letre zone di

deipreziosi alberi
vicino allago
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