


Casoncelli

-
ra. Un riconoscimento senza dubbio 

meritato per un territorio che racchiude nei 
-

offerta turistica 
eterogenea e sorprendente, che va dalle 
montagne ai laghi, dai borghi alle città. Un 

offerta gastronomica bergamasca e brescia-
-

ce racchiudono ben 55 Pat, vale a dire Pro-
dotti agroalimentari tradizionali tutelati da 
Regione Lombardia -
scia, e 20 Dop

gioielli nascosti che vale la pena di scoprire. 

scegliendo 23 eccellenze assolute. Eccole.

-
un piatto povero, 

legato al mondo contadino, diffusosi dopo 
la peste del 1630, quando nella zona si ini-
ziò a coltivare il mais. Da allora, la polenta 

bergamaschi e bresciani e, ancora oggi, è 
-

pagnata da un bicchiere di vino rosso. Oltre 

-
che il grano saraceno e in cui il piatto viene 
arricchito con burro e formaggio.

In un ipotetico podio degli alimenti berga-
maschi e bresciani più conosciuti in Italia, 
subito dietro alla polenta si posizionerebbe-

una pa-
sta fresca ripiena, simbolo delle due città, 
che la interpretano però in maniera diver-
sa. Il casoncello bergamasco è ripieno di 
carne (pasta di salame, salsiccia, arrosto, 

vengono aggiunti amaretto, uvetta e scor-

CLICCA QUI PER L'ARTICOLO COMPLETO



za di limone. Al termine della cottura viene 
coperto di burro, salvia e pancetta. Il cason-
cello bresciano, invece, ha la stessa forma 
a mezzaluna, ma ha una pasta più sottile e 
il ripieno è “magro”, con pane secco, burro e 
formaggio. E, in uscita, sparisce la pancet-
ta: solo burro, grana e salvia.

Lo sapevate che la stracciatella, uno dei 
gusti di gelato più amati, è stata inventata 

Enrico Panatto-
ni de La Marianna, storico locale in Città 
Alta. Nel 1961 Panattoni, dopo una serie di 

-
zettini. Era nata la stracciatella, che prese il 
nome dalla stracciatella alla romana, una 

-
do, proprio come il cioccolato. La straccia-
tella viene servita ancora oggi da La Marian-
na, con cioccolato fondente al 58%.

-

dei pranzi in famiglia: è lo Spiedo brescia-
no. Piatto legato al mondo della caccia, 
si tratta di uno spiedo quasi totalmente a 
base di carne, fatta eccezione per le patate 
e, in alcuni casi, la salvia. Lungo lo spiedo 
vengono inseriti solitamente lonza di suino, 
petto, cosce ed ali di pollo, pezzi di coniglio 

vengono chiamate dai bresciani, ruotano 
da tradizione su braci a legna per una lunga 
cottura, che inizia “a secco” e prosegue poi 

si può servire.

-
sta sottile, rosa-
ta e morbida: è 

-
gio Dop. Formag-
gio di origini antichis-
sime, probabilmente precedenti 
il X secolo, veniva prodotto per l’esigenza 
di conservare il latte in eccedenza delle 
vacche di ritorno dai pascoli estivi. Vacche 
che erano stanche, per la strada percorsa, 

-

-
ni e ha una pasta uniforme, compatta, con 
un sapore dolce, leggermente aromatico, 
con, alle volte, un retrogusto tartufato.

“stracchino tondo”. Un formaggio erbori-
nato a latte crudo, prodotto con la tecnica 

La Stracciatella



delle due paste: vengono unite a strati la 

Ne scaturisce un sapore aromatico intenso, 
che va dal dolce al piccante in base 
alla stagionatura, che deve es-

tratta di una vera e propria 
eccellenza, che può esse-
re prodotta in un territorio 
molto limitato, vale a dire 

-

pezzo”, è un formaggio caprino presidio 
Slow Food

-
cora con il latte crudo proveniente da una 

-
tezza che varia tra i 4 e i 6 centimetri. Que-
sto perché, secondo la tradizione, i pastori 
utilizzavano i piatti fondi come fascera. Il 

con rami e bacche di ginepro e stagionato 
per un periodo che va da uno a sei mesi.

-

un salume 
per il quale vengono impiegate lonza, cop-

tagliate a punta di coltello, non macinate, 
e senza l’aggiunta di grasso. Vengono poi 

-
so a stagionare per trenta giorni.

Dal latte, come del maiale, non si butta via 
niente. È così che è nato il Fiurì. Stiamo par-

casaro rimuove prima che la ricotta 
si formi. Un elemento di scarto, 

appunto, a cui è stata data nuova 
-

delicato, dolce. È perfetto per la 
colazione, ma anche per accom-

-
zarlo è molto complesso, considera-

un prodotto da autoconsumo.

prosciutto aromatizzato con vino e spe-
zie, ricavato dalla coscia della capra e che 
prende il suo nome dalla forma, simile al 
violino, e dalla sua tradizionale tecnica di 
taglio
di un violinista, con il prosciutto che viene 
appoggiato sulla spalla e il coltello che di-
venta un archetto.

Il Silter Dop è un formaggio vaccino a pa-
sta dura che deve essere prodotto in Valle 
Camonica utilizzando almeno l’80% di lat-
te proveniente da Grigio 
Alpina, Pezzata Ros-
sa e Bruna, con 

che deve rap-
presentare al-
meno il 60% 
delle vacche 
in lattazione 
nella singo-



la azienda produttrice. Viene solitamente 
consumato da solo, ma è adatto anche per 
accompagnare risotti, polenta e casoncel-

base alla stagionatura, che non deve essere 
inferiore ai 100 giorni.

 della Valvestino. 
Viene infatti prodotto soltanto con il latte 
delle vacche degli alpeggi e delle stalle del-
la zona. Questa è la sua forza, che porta tra 

ma anche un limite per la sua commercia-
lizzazione. Dal gusto sapido e leggermente 

-

adatto al consumo a partire dai 90 giorni.

Olio del Garda Dop è ottenuto da olive di 
diverse varietà (Casaliva, Frantoio, Leccino 
e Pendolino), che devono essere raccolte 
entro il 15 gennaio e le cui operazioni di 

giorni dalla raccolta
-

re la denominazione e il risultato è un olio 
con un sapore fruttato e un retrogusto di 
mandorla, da conservare tra i 15 e i 28 gradi 

-
mi per 100 grammi.

Vengono chiamate, in dialetto, àole de 
mura: sono le alborelle essiccate in sala-
moia -
ta, infatti, di pesciolini di lago fatti essiccare 
al sole e conservati sotto sale. Un procedi-
mento che dona loro un gusto molto inten-
so e salato. Un tempo molto diffuse, oggi 
sono un prodotto raro.

A Calvenzano, comune di nemmeno 5mila 
abitanti nella Bassa Bergamasca, si col-
tiva da secoli il melone. Un melone par-
ticolare, tanto da essere stato studiato e 
censito nella banca del germoplasma per 
la tutela della biodiversità dell’Universi-
tà di Valencia, e che oggi è presidio Slow 
Food
dalla buccia retata con picciolo piuttosto 
pronunciato che viene lasciato attaccato al 
frutto durante la raccolta. Raggiunge anche 
grandi dimensioni e una forma ovoidale. La 
polpa è consistente, zuccherina, con un bel 
colore arancione caldo e molto profumata.

non brilla soltanto la stella del casoncello. A 
Parre, piccolo comune della Val Seriana, si 
preparano gli Scarpinocc, che prendono il 


