IMPIEGHI GASTRONOMICI

L’ olio d’ oliva ha certamente un impiego di largo raggio, viene usato come condimento, mezzo di
cottura, come componente di emulsioni, nella conservazione di alimenti sia vegetali che animali.
Come condimento é da notare la sua funzione antiaderente, lubrificante e plastificante. Ancora
lo si predilige per condire cibi crudi (come le varie insalate) o per la marinatura del pesce perché le
sue peculiarita di gusto e profumo riescono a rendere il cibo meno pastoso e meno grasso mettendo
in rilievo la freschezza del prodotto utilizzato.

Viene impiegato negli impasti destinati a panificazione, anche qui con funzione plastificante.
Come liquido di conservazione protegge gli alimenti dall” ossigeno e li impermeabilizza, piu in
particolare negli ortaggi sottolio si evidenzia I’ effetto di attenuazione del gusto salato. Nella cucina
mediterranea ¢ un po’ la base di tutte le salse che accompagnano la pasta asciutta ed i secondi di
carne o pesce. Come indicazione generale circa gli abbinamenti olio-cibo & sempre bene preferire su
piatti dal gusto delicato oli dal fruttato leggero, in modo da non coprire il sapore dei cibi; su piatti
piuttosto sapidi, al contrario, € bene affidarsi ad un oli di buon corpo, decisamente fruttati e con
buone note di amaro e piccante.

Ogni piatto vuole il proprio olio, anche se non ci sono regole fisse e irremovibili.
Consigliato per le fritture per la sua resistenza al calore che permette di migliorare le pietanze, in
quanto consentendo un rapido riscaldamento superficiale, limita la perdita di liquidi interni e la
collosita superficiale cuocendo i cibi senza dare la sensazione di mangiare grassi non desiderati.
Non solo, contro ogni pregiudizio e abitudine consolidata, anche I’ impiego in pasticceria non ¢
affatto trascurabile, ma lo vede come protagonista. L’ uso dell” olio d’ oliva da eccellenti risultati di
consistenza e sapore, nella pasta frolla come nella pasta brisee, nei bigne come nel composto del
sufflé. Basta solo conoscere le opportune tecniche di lievitazione e lavorazione oltre che i giusti
dosaggi. L’ olio, dai sentori meno fruttati e scarse note amare e piccanti, ¢ ottimo per ottenere dolci
dal gusto intenso ma col vantaggio di essere piu leggeri e digeribili. L’attuale tendenza alla
tipicizzazione del prodotto portera , per il futuro, ad una sempre maggiore gamma di abbinamenti
cibo-olio dal momento che con le sue spiccate proprieta 1’ olio ben si adatta alle varie forme
gastronomiche esaltando le pietanze in mille sfumature di gusto e profumo.



