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SIMULAZIONI DI SECONDE PROVE PER L’ESAME DI STATO 

Simulazione di una traccia di seconda prova per l’esame di Stato 2019. 

Enogastronomia. 

TIPOLOGIA C 

Elaborazione di un progetto finalizzato all’innovazione della filiera di produzione e/o alla 

promozione del settore professionale 

Tempo: 3 ore  

Nome e cognome _______________________________Classe_________ Data__/__/______ 

Nel complesso fieristico di Milano, diverse Regioni italiane hanno organizzato degli incontri dove si 
discuterà dell’enogastronomia regionale, ed in particolar modo della valorizzazione del territorio e 
dei marchi del made in Italy. L’ente organizzatore ha chiesto agli studenti dell’Istituto per i Servizi di 
Enogastronomia, settore di Enogastronomia, di presentare un piano di valorizzazione per un 
prodotto DOP, elencandone le caratteristiche ed elaborando una strategia di promozione, anche 
utilizzando mezzi tecnologici e social (come Istagram o Youtube).  

Il candidato dovrà illustrare brevemente le caratteristiche principali del prodotto DOP da lui scelto 
ed elaborare un progetto per la commercializzazione dello stesso, elencando quali strumenti 
intende utilizzare (compresi quelli tecnologici) 
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Griglia di valutazione per l’attribuzione dei punteggi 

 

 

Indicatore (correlato agli obiettivi della prova) Punteggio max per 

 ogni indicatore 

 (totale 20) 

•   COMPRENSIONE del testo introduttivo o della tematica 3 

proposta o della consegna operativa.  

•   PADRONANZA   delle   conoscenze   relative   ai   nuclei 6 

fondamentali della/delle discipline.  

•   PADRONANZA  delle  competenze  tecnico  professionali 8 

evidenziate   nella   rilevazione   delle   problematiche   e  

nell’elaborazione delle soluzioni.  

•   CAPACITA’ di argomentare, di collegare e di sintetizzare le 3 

informazioni in modo chiaro ed esauriente, utilizzando con  

pertinenza i diversi linguaggi specifici.  
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Soluzione del tema: 

 

Prima di tracciare un progetto di espansione e promozione del formaggio DOP che ho scelto, 

bisogna fare una premessa: quando parliamo di marchi di qualità, a cosa si allude? In questo 

caso la denominazione di origine protetta (conosciuta con l'acronimo DOP), è un marchio di 

tutela giuridica della denominazione che viene dato dall'Unione europea agli alimenti le cui 

peculiari caratteristiche qualitative dipendono essenzialmente o esclusivamente dal 

territorio in cui sono stati prodotti. Quindi abbiamo intanto un territorio valorizzato e 

promosso non solo per le sue caratteristiche geografiche, ma anche per cosa produce.  

 

L'ambiente geografico è molto vasto e comprende sia fattori naturali (clima, caratteristiche 

ambientali), sia fattori umani (tecniche di produzione tramandate nel tempo, artigianalità, 

savoir-faire). Entrambe queste caratteristiche ci regalano un prodotto inimitabile al di fuori 

di una determinata zona produttiva. 

 Fatta questa doverosa premessa, per registrare un prodotto DOP intanto le sue fasi di 

produzione, trasformazione ed elaborazione devono avvenire in un'area geografica 

delimitata. Lo stabilisce la legge e soprattutto quello che si definisce il “disciplinare di 

produzione”. Il rispetto di tali regole è garantito da uno specifico organismo di controllo. 

Il marchio DOP si presenta con un logo di colore giallo e rosso dove trovano posto vari 

simboli, tra cui le stelle della comunità europea. 

 

Il formaggio che intendo proporre e stabilire un piano di promozione è il Gorgonzola DOP. Il 

suo nome è lo stesso del paese di Gorgonzola (confinante con Milano). La leggenda narra 

che sia stato prodotto per la prima volta nell’879 d.C. Tuttavia la zona di produzione non è 

limitata solo a Gorgonzola, ma è piuttosto vasta: in Piemonte nelle province di Novara, 

Vercelli, Cuneo, Biella, VCO e Casale Monferrato e relativi dintorni; in Lombardia nelle 

province di Bergamo, Brescia, Como, Cremona, Lecco, Lodi, Milano, Monza, Pavia e Varese. 

Vediamo le caratteristiche: il Gorgonzola (che molti conoscono anche come “protagonista” 

nella disfida dei formaggi in Benvenuti al Sud), si presenta come un formaggio molle, a pasta 

cruda, dall’aspetto marmoreo, di colore bianco paglierino e con particolari striature verde-

blu. Il suo gusto è deciso e saporito, e dona anche un grado di piccantezza che dipende dalla 

varietà. 
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Sia per casa, sia per l’utilizzo nella ristorazione, per prima cosa si elimina la crosta e di 

avvolgono le fette nella carta stagnola; se il Gorgonzola è tenuto in frigorifero per troppo 

tempo e acquista un gusto molto forte, allora si consiglia di mescolarlo con panna fresca e 

burro, ottenendo così ottime salse e creme per ripieni. 

Questo formaggio è prodotto esclusivamente con latte vaccino intero pastorizzato, con 

l’aggiunta di fermenti lattici e muffe selezionate che gli conferiscono le caratteristiche 

venature. Il tipo dolce è stagionato per almeno due mesi, mentre il tipo piccante per oltre 

tre mesi. 

 

Ed ora passiamo al piano di valorizzazione. Come primo passo, considerato ciò che ho scritto 

precedentemente, abbiamo chiesto il permesso ai produttori di “Benvenuti al Sud” di 

estrapolare la scena in cui Alessandro Siani ha il suo primo “contatto” con il Gorgonzola. 

Questa sarà la scena iniziale del video che andremo a produrre. Si parte da questo 

frammento, poi per presentare il prodotto, spiegando appunto che moltissime persone 

hanno conosciutuo questo formaggio grazie al celebre film. Tuttavia come si potrebbe 

pensare il Gorgonzola non è “solo” un tipico formaggio lombardo e piemontese. Può 

adattarsi alla cucina tradizionale italiana. Per cui presenteremo, sempre in questo video, 

alcune preparazioni delicate come Risotto con pere, gorgonzola e noci. Ed in questo caso 

useremo le noci di Sorrento IGP, celebrando un “matrimonio” di sapore e di gusti tra la 

Campania e la Lombardia. In Veneto presenteremo alcune ricette ad hoc, come ad esempio 

le crespelle con gorgonzola e radicchio trevigiano. L'aroma intenso del gorgonzola si sposa 

benissimo con quello aromatico del radicchio, e l'unione di questi due ingredienti crea una 

crema ricca e intensa. 

Le crespelle gorgonzola e radicchio possono essere preparate anche con altri ingredienti, 

basta solo la fantasia dello chef. 

Una volta presentate sei ricette (dall’antipasto al dolce) a base di Gorgonzola, ci occuperemo 

degli abbinamenti enogastronomici, chiedendo aiuto ai nostri esperti di vino. 

Come dicevamo il Gorgonzola ha una personalità decisa e può presentarsi dolce o piccante. 

Una volta scelto la qualità, possiamo consigliare il vino.  Nel caso usassimo un Gorgonzola 

piccante, ci occorrerebbe un vino rosso, ben strutturato, caldo e generoso, invecchiato: 

Barolo, Barbaresco, Carema, Gattinara, Ghemme, ad esempio se vogliamo restare in ambito 

territoriale. Ma possiamo spingerci anche oltre i confini regionali: se volessimo programmare 
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una degustazione-promozione in Toscana, allora opteremo per un Chianti Classico Riserva o 

un Brunello di Montalcino. E così via. L’importante è scegliere il vino giusto, ben strutturato 

e complesso, con una temperatura di servizio intorno ai 18°. Ottimo anche lo sposalizio con 

i vini passiti in genere. 

Il gorgonzola dolce preferisce vini, siano essi rossi o bianchi, caratterizzati da una certa 

morbidezza e sapidità. Diverse sono le tipologie: in questo caso dipenderà dalla zona di 

promozione. In Umbria, stabiliremo alcuni vini del territorio con il nostro formaggio, come 

l’Orvieto classico o un Assisi bianco doc. Tra i rossi possiamo scegliere anche dei vini frizzanti, 

come il Lambrusco mantovano. 

Riepilogando il video di promozione si compone di: 1) Spezzone del film Benvenuti al Sud; b) 

introduzione e spiegazione del nostro esperto su come si produce il Gorgonzola e i suoi 

legami con il territorio (piemontese e lombardo); c) presentazione di sei ricette ad hoc, che 

abbracciano sapori anche oltre i confini regionali; d) abbinamento con i vini italiani.  

Una volta terminato il video passeremo alla promozione utilizzando due grandi canali: 

YouTube e Istagram. Nel primo caso sarà creato un canale apposito e caricato il video. Nel 

secondo caso si creerà un account Istagram. Quest’ultimo è un social network fotografico 

nato nel 2010 e diventato ormai di proprietà di Facebook. In questo caso la promozione sarà 

un po’ diversa perché si farà con l’ausilio di foto dei prodotti, delle ricette e così via. Istagram 

permette di arrivare ad un pubblico più giovanile e variegato, che è quello che ci interessa. 

Infatti dalle statistiche sappiamo che la degustazione del vino e l’abbinamento con i formaggi 

(ad esempio) è considerato una cosa “da grandi”, mentre a noi interessa anche una fascia di 

età che va dai 24 in su. Questo anche per educare alla corretta degustazione degli alcolici.  

Youtube offre uno strumento per capire anche la fascia d’età che sta guardando il nostro 

video ed in basi a questi dati, possiamo acquistare della pubblicità ad hoc per completare la 

nostra promozione: far conoscere a più persone possibili il Gorgonzola DOP e le sue 

caratteristiche. 
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Nota: questa è la prima di 6 simulazioni disponibili sul nostro gruppo riservato su FB 

(https://www.facebook.com/groups/307730163148510/ ). Il gruppo è riservato a coloro che 

hanno in uso i testi di seguito e fanno parte del progetto di aggiornamento di Sala e 

Enogastronomia. Naturalmente se desideri visionare i testi ed accedere all’area riservata, sono a 

disposizione le copie omaggio per il primo biennio di cucina e Tecniche Avanzate per Cucina (IV e V 

anno per sala). I due testi sono editi da Bulgarini. Per riceverli scrivere a 

servizieditoriali017@gmail.com , indicando oltre a nome e cognome, la scuola e l’indirizzo dove si 

vuole riceverli.  
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