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di Anna Maria Pellegrino

“(isa, / recendita ¢ suprema / condiztone della pentola, / predistalio
i permics, / cliave celeste defla matonese, / deficate e saparite wille fnttughe /
¢ sofanmaturale nellifernn / degli arcivesensili pesciprete.” Pahks Nevuda

F i | hissa cosa aviebhe seritto Paolo Neruda se avesse sorvolate
I il Lagn di Garda, come accadde a Gabricle d' Annunaio,
| i

.

dalla bellezza del quale ne senne per sempre rapito.

La mosfologia, la posizione, le colline moreniche e la v e alle

Alpi lor rendono un lnog ideale per la coltivazione di profumarissimi

limemi, bergamomi, codri o persino di arance o mandarini,

Le storiche limonaie si alternano al vignet, ammirati anche da
Goethe durante il suo Grand Tour nel Belpaese, ¢ agli oliveti,
protettd dai veni fredeh dalla vicina catena montuosa e riscaldan
dal repore delle acque del lago.

MY Godlenia wpile 2023

Lar poowhueionne
V1T secolo d.C

mis

1i olio in queste e & lostir

un documento redano nel

ciavano sangioni per chiungue danteggiasse le pi
aliver che creseevano sulle sponde del Bago, Nel Medivev Uolio
del Garda s distinguea por Palia qpealivg ¢ per Palio valon:

ccomomico ispoito agh oli i abire provendense eel era utilizzn sia

nell‘alimentizione che in medicina, E perd nel Rin ento che

disepriey, luneo e rive del Ligo, i pacaggio agraio cosi come ol lo
comosciarmo, | pendii, dalle claborae ssiemeioni, diventano vene ¢

a verraee” affacciae sul lago, adame alle limonaie

PROTITC COSTTIZN

i anche aghi olived, chie hanno reso cosd Funosa mna ba zona,

Lt culvivaar i oliva prids alilfisse somo L Casalivas kb Framaio,

wriginurin dalla Toscang la Liccine, resistonte ¢ adatabile

S5i coliivano anche le varieti locali Lezzo, Favarol, Pendoling, Fort,

(O Tutti i diritti riservati
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= OLIO EVO NELLA STORLA E IN CUCINA -

Raveeit, Moweai, Trepp, Reossanel, Dha tte
s puds Acavare un “olio monocalra™ ma
it spesso le varie olive vengono miscelate

it Jomu st et b nuiggione resd, s per

ottenene un olie con tuma oo
per controllare Uacidita
ivat. I genere gli oli prodoni

iy reprsgrasten o roa
sono cxaltati dal comsumo a crudo s obi
tiepich o caldi, come ke preparnzion a base
o pesee di e o be verdure alla griglia.

| TS spremuta di olive che &
Fregin di una TYOP dal 2000 & mtelato
il Consorzio Olio Garda DOP, 3
aranzia della cualith di questo prodotio
el sun eraeciabilieh. Un progetio, ¢
che va al di 1 dedla premitur ¢ dell imbor-

tigliamento; significa conowere e preservare
Vambacnte, tramandane ws sisema di produ-
ziomwe che garantisea al consumatore finale,
attraverso controlli rigorost ¢ certificati,
i neguistare il vero olio Garda DOP.

F. um oo canico d'amone
In ricetta che propongo questo mese.
T bella stagione apre le porte a dessert
freschi e color: razie alla digpensa che
isee i ingredicnti feggen, rosi
wiihili grazie all incombere
della temibile “prova costume”, Tn questo
tlolee leguers e fresco I'orto si incrocia

e

ACOTa

e il fratteto inun sagno o golose
abbeacein di doleezzn ¢ sapiditi,

I et pengue spbenahih seares di mfivess ud dags dt Ginda
ot Pt S | gifm %, € i ima g

Gelato &ll'ofio evo eon Salsa di fragole & pomodorp

Ingredienti per il gelato: 170 g oi acgua,

5 el i aliv extravergine di aliva deficate, 24 g

df tworla parstavizznto, 30 g di ghweavin, 30 p di
Paauna digueda, un pizzico di sale, pepe df Timul,
Ingredienti per la salsa: 7 sewlugno, 250 ¢

di pomodios maturs, 123 g di fingole, | enerbiaio
miso (10 g} di ucchern di camia, qunlche foglin di
basifica, I encedimso di ofin extrevergine df offve,
sealie ot cipto, pefre merw i L imut.

Poncedimento: Seiogli il ghocosio in acqua
tiepida, aggiungi In panna, il woro ¢ Falio.
Regola ch sale, profuma con i pepe, frulla
fino a ottenere un'omalione omogenci.
Versa il composto nella gelatiera e monta

il gelato, seguende ke istruzioni del
produrtore. Searta i acqua hollente

i pomadon, dapo aver incise una ormoee
sulla superficie e spelluli Taglialh g pezs.
Mondst e taglia a pezzi anche le fragole.
Affetia sotrilmenie lo scalogno, stifalo
daleemente nell'olio, aggiung il pomodone,
le fragole ¢ il bastlico. Aggiungi un pizzico
di sale, il pepe e lo miccherm e @ coocere
per 10 minut a fiamma vivace. Teva

il hasilico e passa la salsa al passaverdora.
Lasciala raffreddare, Versa 2 cucching

oi salsa in piecole fondine, disponi al centre
a palling di gelato ¢ send con qualche
lingua di gaito.
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