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La formazioneèfondamentale,maimporla nonha sen-

so. Deveessereavvertita semmaicomeun’esigenzaper-

sonale proprioda chi sentedi dovercolmare le proprie

lacuneo ha desiderio di apprendere e sperimentare
qualcosadi nuovoo cheancoranon padroneggiaasuf-

fi cienza.Diversamente,la formazione diventasolo pura
formalitàeservirebbea ben poco un simile impegno

senzalo stimolodellacuriosità.Perquesto è necessa-

rio che aoccuparsidiformazione siano sempre fi gure

capaci, sempreaggiornatee soprattuttomotivate.Nel

casodegli oli da olive,e ingeneraledei condimenti, sap-

piamo bene comeesistaunageneraleimpreparazione,

inesperienzae incompetenza.Non menevoglianocoloro

cheritengonodi sapertutto, mastadi fatto che in me-

rito agli oli extravergini dioliva il gradodi erudizione

sia piuttosto carenteo incompleto,oaddiritturaassente.

Soprattuttonellescuolealberghiere, dovegli stessido-

centi presentanovistosilimiti. Inpartetuttociòè dovuto
alla mancanzadi informazioni nei libri di testo,in parte

alle limitate risorsedapartedellescuolenel disporre di

diverse tipologiedi extraverginicon le quali esercitar-

si in cucina,e, in particolare, di oli che nonsianosolo

quelli daprimoprezzo;epoi perchéla formazione non
puòavere solo un’impronta scolasticae assiomatica:ci

vuole l’esperienzadirettadegli arteficidelle diversema-

terie primealimentari. Negli anniho avutomodo difar

partedidiversegiurie di concorsirivolti agli allievi degli

istituti alberghieri,tracui, recentissimo, il Premio Olio

GardaDop,chesiè svoltoin marzopressoilcooking lab

di PentoleAgnelli, organizzatodall’omonimoconsorzio
di tutela in collaborazionecon la Federazioneitaliana
cuochi. In questocasospecificoogni scuolaerarappre-

sentata daunasquadracostituita dadueallievi dicucina

chepreparavanoil piatto edaaltri due cheservivanola

giuriaspiegandonela preparazioneel’abbinamento.Siè
trattatodipreparare,ascelta, traunantipasto, unprimo
o unsecondo,utilizzando l’olio DopGardainvia esclusi-

va, in cotturaeacrudo. Nonèstatalaprimavolta.Infatti

questaterzaedizionedelconcorsoconferma l’utilità di

tali gare,perchéspingonoallievi edocentia confrontar-

si intorno a una materiaprimaimpiegata sìlargamente,
mapiùperabitudine cheperconsapevolezza.Eccoallora

oleologo

A scuolad’olio.
L’utilità dei
concorsinegli
istituti alberghieri

l’occasioneperprendereconfidenzacon gliextra vergini

estudiarli,sperimentarlie provarli in tuttelepossibili

combinazioni,anchele più insolite.Partiredallescuole

alberghiere è fondamentale,anche senonè facile, ma
restauna stradaobbligata.Daquestaesperienzahotrat-

to la giustamotivazione percontinuare ainsisteresulla

formazionee portareil miglior olio nellescuole, magari

invitandole stesseaziendeadonarlo,visto chele risorse

adisposizionedegli istituti sonoscarse;enelcontempo

sollecitarei professionisti oleari a confrontarsi con do-

centi estudenti.Intanto,ciò che hoverificatoin prima

personaècheincucina i risultaticisono,gliallievisono

bravi, lavera emergenzasemmaiè insala:nonc’è anco-

ra la capacitàdi presentarel’olio, lo si utilizzaebasta,
ma non siè in gradodi interagirecon il prodotto e di

raccontarloconspigliatezza.E allora,sì,creiamo questi
nuovi einediti spazidi informazionesull’olio,comepure
sull’acetoe suglialtri condimenti. Portiamol’olio nelle

scuole,anchesulpianoconcettuale. I concorsinegli isti-

tuti alberghieri sono utili e necessari:spingonoda un

latoa studiareead approfondiregli ingredienti,dall’altro
aprestarelagiustaattenzioneallecombinazioni alimen-

tari. Nessunopensidisaperetuttoditutto.
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