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La formazione & fondamentale, my imporla non ha Sen-
s0. Deve essere avvertita semmal come un'esigenza per
sonale proprio da chi sente di dover colmare le proprie
lacune o ha desiderio di apprendere e sperimentare
qualcosa di nuove v che ancora non padroneggia a suf-
ficienza, Diversamente, I formazione dive solo pura
formalith e servirebbe a ben poco un simile impegno
senza lo stimolo della curiosita. Per questo & necessa
rio che a occuparsi di formazione siano sempre figure
capach, sempre agglornate ¢ soprattutto motivate, Nel
caso deghi oli da olive, e in generale del condin
piamo bene come esista una generale impreparazione,
inesperienza e incompetenza. Non me ne vogliano coloro
¢he ritengono di saper tulto, ma sta di fatto che in me
rito pgli oli extra vergini di oliva 1 grado di erudizione
sia pluttosto carente o incompleto, o addirittura assenre.
Suprattutto nelle scuole alberghiere, dove ghi stessi do-
centi presentano vistosi i. In parte tuito cio & dovato
alla mancanza di informazioni nei ibei di testo, in parte
alle limitate risorse da parte delle scuole nel disporre di
diverse tipologie di extra vergini con le quali esercitar-
si in cucing, e, in particolare, di ol che non slano solo
quedli da primo prezzo; e poi perché la formagione non
put avere solo unimpronta scolastica ¢ assiomatica: ¢l
vuole l'esperienzy divetty deghi artefict delle diverse ma
terie prime alimentari. Negli anni ho avuto modo di far

parte di diverse glurie di concorsi rivolti agli allievi degli
istituti alberghieri, a oui, recentissimao, il Premin (lio
Garda Dop, che si &svolto in marzo presso it cooking lab
di Pentole Agnelli, organlzzato dall'omonime consorzlo
di mamela in collaborazione con I Federazione italiana
cuochl, In questo caso specifico ognl scuola era rappre-
sentata da una squadra costituita da due allievi di cucina
¢he prepacavano 1 piatte e da altrl due che servivano la
gluria splegandone la preparazione e labbinamento, Si &
trateato di preparare, a scelta, tra un antipasto, un primo
o un secondo, utilizzando U'olio Dop Garda in via esclusi-
va, i cottura e a crudo. Non & stata la prima volta Infatti

questa tersa edizione del concorso conferma 'utilita ¢
tali gare, perche spingono allievi @ docenti a confronrar
siintorno a una materia prima implegata s1 larsamente,
ma pifl per abitudine che per consapevolezza. Ecoo allora

A scuola d'olio.
Lutilita del
concorsi negli

istituti alberghieri
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I'neeasione per pirendere confidenza con gli extra vergini
& studiarli, sperimentarll e provarli in turte le possibili
combinazioni, anche le pit insolite. Partire dalle scuole
alberghiere & fondamentale, anche se non & facile, ma
resta una strada olibligata. Da questa esperienza ho tral
1o la giusta motivazione per continuare a insistere sulla
furmazione e portare il mighior olio nelle scuole, magari
Invitando le stesse aziende a donarlo, visto che le risorse

a disposizione degli istitutl sono scarse; e nel contempo
sollecitare | professionisti oleari a confrontarsi con do
centi & studenti, Intanto, cid che ho verificato in prima
persona ¢ che in cucina [ risultati ci sono, gl allievi sono
bravi, la vera emergenza semmal & in sala: non ' anco-
ra la capacita di presentare Uolio, Jo si utilizza e basta,
ma non si & in grado di interagire con il prodotto e di
raceontario con spigliatezzn, E allora, ), crefamo quest]
nuov ¢ inediti spazi di informazione sull'alio, come pure
sull'aceto e sugli altri condiment. Fortiamo 1'olio nelle
seuole, anche sul plano concettuale, | concorsi negli isti-
tuti alberghieri sono utili ¢ necessari: spingono du un
lato a studiare e ad approfondire ghi ingredienti, dall'aliro
a prestare la giusta attenzione alle combinazioni alimen
tard, Nessuno pensi di sapers tutto di tutto,
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