
Agricoltura

Pregiato,leggeroefruttato:
l’olio localeèunaverascoperta

Nonsolo buoncibo e ot-

timi vini da tavola apprezzati
in Italia e all’estero:nellazona
delLago di Gardasi produce
anchel’olio d’oliva, un ingre-

diente immancabiledelladieta
mediterranea.La città di Ve-
rona eil suoterritorio deten-

gono unrecordparticolarein
questocampo,dal momento
che rappresentanolaregione
piùaNorddelmondodoveè
possibileprodurreolio. Questa
condizioneèdeterminatadalla
presenzadelLago di Gardae
alconseguenteclimamite che
caratterizzala regionegeogra-

fica. Il prodottofinaleèunolio

pregiato:leggeroe fruttato, ri-

sulta riccodiclorofilla,sapidoe
armonico.Al palatodichi loas-

saggia sipresentamorbido,de-
licato edal retrogustofruttato.
Quantoal colore,questorisulta

verde- oro, consfumatureche
possonoandaredall’intenso
almarcato,in basealgradodi

presenzadellaclorofilla. Lasua
produzioneharadiciantichee
risaleai tempidei Romani.

I popoli diquestaterra, fin

daprimadelladominazione
romana,hannocoltivatogli

ulivi: un’abitudinetestimo-
niata daletteratieintellettuali
dell’epocacomeCatulloe,nei
secolisuccessivi,ancheda
GabrieleD’Annunzioe Jo-

hann Wolfgang van Goethe.
L’olio extra verginedelGarda
Dopsi producenelleprovince

di Brescia,Verona,Trentoe
Mantova.

Letipologie diolive utilizza-

te sonomolteplici ecompren-

dono la casaliva(o drizzar),
lezzo,favarol, razza,rossanel,
fort, morcaiependolino.All’o-
lio delGardaèriconosciutoun
altotassoqualitativo: questa
posizionedi pregioèdovuta
sia alladenominazioned’ori-
gine protettaGardaDop,siaa
costanzaeattenzionedei pro-

duttori nell’attuazionedisiste-

mi cheottimizzino i processi
lavorativi dell’azienda.Sonotre
le etichetteesi suddividonoin
basealterritoriodiproduzione:

olio delGardabresciano,olio
del GardaTrentoe,infine, olio

del GardaOrientale.Quest’ul-
timo si producenei comuni
dellaprovinciaveronese(da
Affi a Bardolino,daPeschiera
del GardaaValeggiosulMin-
cio emolti altri)e inquelli del
mantovano(intornoa Casti-

glione delleStiviere,Solforino,

Ponti sulMincio emoltialtri).
La produzioneseguela

praticaantica:le olive ven-

gono raccolterigorosamente

a mano,mentremoliturae
frangituraavvengonoafreddo
attraversol’usodellemacine.
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