
GardaDop^

Mio del lago
TRE REGIONI E QUATTRO PROVINCE,

UNITE DA UNA PRODUZIONE SECOLARE

SULLE DOLCI SPONDE LACUSTRI,

DISEGNANO UNO STRAORDINARIO SCORCIO
DI MEDITERRANEO NEL NORD ITALIA

a cura di Cristiana Cassé,testo di Luciana Squadrilli,

ricettadi Claudia Compagni, f oto di FeliceScoccimarro, styling di Alkèmia

Veneto,Lombardia e Trentino:in
ognunadelletreregioniaffacciatesul

lagodiGarda,lacoltivazionedell'olivo

èuna caratteristicaimprescindibiledel
paesaggio,dellacultura, della gastro-

nomia e dell'economia.Questoalmeno

dalMedioevo,quando,inseguitoalla

chiusuradeitrafficicommercialicon il

Sud,i monacideipiti importantimona-

steri capironochepotevanoprodurre
l'olio per illuminarelechieseeofficiarei riti ecclesia-

stici: l'uso alimentareerariservato a pochi, vistoche

4-6 kg di olio gardesanovalevano quantoun maiale

moltogrande.Nona casonel1200,aVerona,eraattivo
il superstesoley, un"sovrintendente"per controllare
eventualimistificazionidell'oro delGarda:unasorta
didenominazioneantelitteram.

Anchepervia di questeradiciantiche,i confini ammi-

nistrativi quicedonoilpassoall'unicitàdi unazonadal
microclimapeculiareincui, grazieall'azionemitigatrice

del lagoe alla protezionedi Alpi ecolline moreniche,

prosperanocolture mediterranee,dall'olivo ai limoni.

L'intero perimetrodel Gardae il suo entroterrasono

infattiuniti in un'unicadenominazione,attiva dal 1997:

GardaDop, con le tre sottozoneGardaBresciano,

GardaTrentinoeGardaOrientale(oltrealla provincia
di Verona,comprendequella lombardadi Mantova):

un territoriovocatissimo,ma non facileda lavorare

(con i terrazzamentidi epoca rinascimentale),cosa

checontribuisceadeterminareunprezzofinalepiìi

altodellamediaitaliana.Comunedenominatoredelle
trespondeè lapresenzadellaCasaliva,cultivar locale

chedonaaglioli noteerbaceeemandorlate, segue >

UN CONSORZIO PER3 SPONDE

Nato nel 200 4con 37 soci, il Consorzio di Tutela Oli o Garda Dop

è gu i da to dalla pro dutt ric e Laura Turri e im p e gna to nella valorizzazione

e tu tela di un marchio pregiato, spessoo gge tt o di t en t at ivi

di imitazione. Oggi conta 4 60 soci t ra oliv i colt o ri, fr antoia ni

e im b otti g li ato ri e ha sede aCavaion Veronese:qui, dall'olive to comunale

(caso unico), si o tt i ene un Garda Dop utili zzato come dono

di rappresentanza e in occasione di degustazioni (www.oliogardadop. it).

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 65;66

SUPERFICIE : 191 %

DIFFUSIONE : (145000)

AUTORE : N.D.

1 novembre 2021



Ad affiancarlaci sonospessoLeccinoeFrantoio,

oltreal Pendolino, presentesoprattuttosul versan-

te trentino. Di recente,inoltre,alcuni olivicoltori

stannorecuperandoantichevarietà autoctonecome

FavaroleGrignan(dalle note agrumate)ele ancora
più rare Trepp e Fort.

Dolce ed elegante,il GardaDopèidealepercondire
lacucinadi lago,daicarpaccidipesceal lucciocon po-

lenta fino alla carnesaladatrentina, edè l'ingrediente
fondamentaledella Fogassade Cavaion: un dolce
casalingovalorizzatodalla Denominazionecomunale

d'originedi CavaionVeronese,un borgo cheospitail

Consorziodi Tutela. Grazie a moderne lavorazioni

delleoliveancoraverdi, oggiil GardaDopsorprende
ancheconnotebalsamichee una vivacearmoniadi

amaro- piccante: in questocaso,èindicato sucarpacci
di carne,insalatadi porcini, formaggifreschi.

Sceltiperlanostraricetta
LÙS288Garda Dop Trentino - Az. Agr. S.Lucia- Riva del Garda

(T N) Al le pendicidel monte Baldo, la famigl ia Tonelli ha tre oliveti

adiff eren t i alt it u din i . Daquell o di Nago (288metri slm) ottie ne

questoextravergine monovarietale di Casaliva,frut t a to medio

dalle vivaci note verdi e balsamiche (bott i glia 250mi,20 euro).

Il Roccolo Garda Dop Bresciano - Il Roccolo - Polpenazze del

Garda(BS) La famiglia Bertazzi col ti va uve e olive dagli anni '50.

Levarietà Casaliva,Frantolo, Leccino e Pendolino danno v ita a

questoextravergine dalfr u t ta t o medio equili brato con note di erbe,

carciofoe mandorla (bot t igl ia 500mi,17 euro).

Olio GardaDop Or i e nt a l e - Albino Armani - Doicè (VR) Sui colli

del Gardaveronese nascequesto eccellente extravergine dal olive

Casaliva,Leccino,Favarolae Grignano. Complesso ed elegante,

hasentori di pomodoro verde, erba,carciofo, mela e mandorla

con amaro e piccante in evidenza(bottig lia 500 mi, 21euro).

IL MUSEO DI CISANO

A Cisano, fraz ione di B a rdo li n o, sulla riva ve ro nese del Garda,

si p uò vi s ita re il Mu seo de ll 'oli o d 'oli va adia c e nte al franto io

e p unt o ven d i ta d ell' o leific io Cisano, fond a to negli anni

Sessanta.Att i vo dal 1988,e spon e s tr umenti e par ti di fr a nt oi

an t i chi (dal 1700 al 1900), l ampadea olio, oliere, c a l d aie

e giare: at traver so una ricca coll ezio ne di reper ti racconta
la stor ia , le t e c ni c he e le tra d i zioni d ella p rodu zion e olearia

loc ale e non solo (www . mu seum. it).

FOGASSA
DE CAVAION

FACILE

PER4 PERSONE

PREPARAZIONE

10 M INU TI

COTTURA

10 M INU TI

420 CAL/ PO RZIO NE

250 g di fari na0 0 +

que lla p e r la spi anat oia

di di l at t e- 8 0 g di

zu c che ro - 1 li mon e non
t ra t t at o - 5 gdi l ie v i to

per dolc i 0,5 di di ol io

ex tr a ve r gin e di oli va

del Ga r da sale

1 Riunite in una
ciotolala farina
setacciatacon il
lievito, la scorza
grattugiatadi 1/2
limone, l'olio, 60g
di zucchero,1 pizzico
di salee il latte
e lavorategli
ingredientifino
aottenereun
impastoomogeneo.
2 Stendetelo
sulla spianatoia
leggermente
infarinatafino
a ottenere
un rettangolo
di 1/2 centimetro

abbondantedi
spessoree tagliatelo
in 4 rettangoli.
3 Cuocetelisuuna
griglia o unapiastra
scaldataa fiamma
bassaper 10 minuti

girandospesso
le focacce.Servitele
tiepidecosparse
con lo zucchero
e la scorzadi limone
rimastagrattugiata.
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