\
o

di Katia Dell’Eva
b RIVA

Carne salada, broceoli di Tor-
bole, mele - Golden, Red Deli-
cious e Granny Smith -, formag-
gin Vezzena e Trentingrana,
asparagi di Zambana, trota, pa-
ne ai semi di vinacciolo, cornio-
le e soprattutio P'olio extravergi-
ne di oliva Dop Garda Trenti-
no, sono statiiveri protagonisti
della sfida culinaria tra giovani
cuochi che ha avuto luogo ieri
pomeriggio all' Agraria di Riva.
Mentre Michele Ferrari della

La «tensienes di Michele Ferrari durante la prova (fote Galas)

scuola alberghiera rivana trion-
fava su Simone Taddei dell’
Enaip di Ossana, Simone Pe-
drolli dell'Tpfa di Levico e Sa-
muele Bebber dell'istituto al-
berghiero di Rovereto, per ag-
giudicarsiil posto di rappresen-
tante del Trentino al concorso
nazionale “Chel senza frontie-
ra”, si aveva l'impressione che i
veri vincitori fossero la tradizio-
ne e gli ingredienti nostrani. E
cosi pli antipasti (o “finger fo-
od") che i quattre student,
iscritti al quarto anno dei ri-
spettivi istituti professionali,

e hanno creato. reinventando ed
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elaborando piatti tipici, sono
diventati un'occasione per par-
lare dei prodotii unici che il no-
stro territerio offre. Prodotti no-
ti e presenti su tutte le tavole,
rome quell'olic gustoso e dal
colore brillante che & 'extraver-
gine del Garda, e altri caduti,
forse, un po’' in disuso, come la

corniola. Questo frutto di colo-
re rosso dal gusto asprigno, do-
tato di proprieta benefiche e
ricco di vitamina C, tanto noto
ai nostri nonni, quanto sconao-
sciuto alle giovani generazioni,
& uno dei prodotti che aziende

territoriali quali la Fondazione
Campagna Amica si occupano
di riportare in auge, ¢ che que-
sto concorso ha cercato di valo-
rizzare,

«Mousse di trota affumicata
e mela Granny Smith con cro-
stone di pane al burre d° Olio
extravergine di olivas, la ricetta
che la giuria, composta da Lo-
riana Abbruzzetti, presidente
diPandolea, Giorgio Planchen-
stainer, presidente di Agraria,
Francesco Antoniolli, presiden-

te della Strada del Vino e dei Sa-
pori del Trentino, Stefano Gol-
ler, presidente dell'Associazio-
ne Cuochi del Trentino, e Alfio
Ghezzi, chef stellato della Lo-
canda Margon, ha eletto vinci-
trice. Il suo realizzatore, Miche-
le,dopola sfida nazionale per il
titelo di "Miglior allieve 20157,
che siterra il 13 aprile alla Citta
del Gusto del Gambero Rosso a
Roma, che cosa fara? Il suo so-
gno & di aprire un suo ristoran-
te, unendo, come per la gara,
ingredienti nostrani e inventi-
va, Magaria breve ci siritrovera
tutti a mangiare da lud. Nel frat-
tempo segnatevi i nomi di tutti
€ quattro i ragazzi - e se volete
vederli all'opera, cercate sul si-
to della Strada del Vino e dei Sa-
port del Trentino, partner dell’
iniziativa, la clip registrata in
questa occasione -, perché chis-
sa che in future non diventing
degli chef stellati, orgoglio del
nostro Trenting.



