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L’arte di elaborare il cibo è senza dubbio 
una delle forme più antiche di civiltà, una 
forma di sapere e conoscenza che non 

può prescindere dalla natura e dalle particolari 
peculiarità dei luoghi. Per questo motivo 
riscoprire e coltivare le tradizioni gastronomiche 
di un territorio significa anche indagarne la 
storia, valorizzarne le tradizioni, investire sul suo 
futuro. In un progetto ricco e articolato come 
quello che sta interessando le Valli Resilienti - 
come ci stiamo ormai abituando ad appellare 
le nostre valli Trompia e Sabbia - non poteva 
dunque mancare un filone di ricerca rivolto al 
settore gastronomico, nella duplice valenza di 
valorizzazione delle radici culturali del territorio 
e di stimolo per le attività economiche dei 
nostri operatori del settore ricettivo. Se infatti le 
tradizioni culinarie dei nostri territori montani, 
per quanto povere di estrosa opulenza, non 
mancano di gustose eccellenze, non con 
altrettanta efficacia si può dire sia diffusa la 
cultura della valorizzazione del prodotto locale 
e il suo corretto impiego nella ristorazione tipica 
del territorio (eccezion fatta per il fantastico 
“spiedo”). Ben opportuna quindi ci è parsa 

l’iniziativa di ricorrere ad alcuni esperti che ci 
possano stimolare alla ricerca di ingredienti e 
ricette moderne e del passato, che facciano 
riferimento ai prodotti genuini del nostro 
territorio, legando in una virtuosa filiera corta 
chi dell’agricoltura e dell’allevamento di qualità 
in montagna ha deciso di fare una scelta di vita 
a coloro che in un ambiente tradizionalmente 
vocato all’intraprendenza manifatturiera si 
dedicano all’ospitalità e ai servizi ricreativi e 
turistici. Un sentito ringraziamento va a quanti, 
nel corso delle edizioni di questo Laboratorio 
gastronomico delle Valli Resilienti, tra cuochi, 
ristoratori, produttori locali e semplici cittadini 
abbiano voluto aderire al nostro progetto, 
offrendo il proprio contributo di professionalità 
e passione, e a quanti potranno, stimolati dalla 
raccolta di testimonianze che qui sono elencate, 
goderne quotidianamente sperimentando il 
piacere di perpetuare con il cibo anche la storia 
e la civiltà di questa terra. 

INTRODUZIONE

Il Presidente della
Comunità Montana di Valle Trompia

Massimo Ottelli

Il Presidente della
Comunità Montana di Valle Sabbia

Giovanmaria Flocchini
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il cibo, la sua cura, la sua trasformazione sono 
atti culturali fondamentali per l’uomo di ogni 
latitudine.

Fondazione Cariplo

VALORIZZARE LA MONTAGNA È ANCHE PROMUOVERE LA 
TRADIZIONE CULINARIA E LE PRODUZIONI LOCALI
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C’è profumo di cucina nell’aria di queste 
valli, sarà il burro e salvia dei casoncelli, sarà 
il profumo dei funghi o dello spiedo che 

gira davanti al camino, sarà solamente la fame 
che ci stringe lo stomaco dopo una passeggiata 
in montagna.

Ma tant’è che, dopo aver visitato tante 
testimonianze di cultura e lavoro, bisogna sedersi 
a tavola e compiere quel rito. Il rito conquistato 
dall’uomo con sapienza e, come scrive Massimo 
Montanari, con atto di grande cultura perché

Anche qui tra le Valli Resilienti del territorio 
bresciano ci sono prodotti di allevamento, di 
coltivazioni, di trasformazioni di ottimo livello. 
D’altronde una cucina di montagna contiene 
prodotti di qualità, ne è quasi obbligata e di 
conseguenza, come dice Carlo Petrini “i prodotti 
dell’agricoltura di montagna sono in qualche 
modo “condannati” all’eccellenza, sia perché 
devono compensare la piccola scala con il 
valore aggiunto, sia perché proprio nelle aree 
montane si verificano più facilmente che 
altrove le condizioni ideali per la produzione di 
cibo”.

La montagna, nel progetto Valli Resilienti 
sostenuto da Fondazione Cariplo, si valorizza 
anche attraverso percorsi di formazione che 
promuovono l’incontro tra i prodotti del territorio 
e la cucina locale. Questo ricettario vuole essere 
un’esortazione a riscoprire tesori gastronomici 
delle valli Trompia e Sabbia.



I 4 assi principali del progetto si sintetizzano 
nei driver Valli Smart, Valli Solidali, Valli 
Collaborative e Valli Viventi

IL PROGETTO VALLI RESILIENTI
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Valli Resilienti - prealpi bresciane attive 
interessa i territori dell’alta Valle Trompia 
e dell’alta Valle Sabbia, in provincia di 

Brescia. Il progetto è affidato alla regia delle 
due Comunità Montane di riferimento, cui 
si affiancano una serie di partner del terzo 
settore attivi nell’area e che fanno capo al 
Consorzio Valli e al Consorzio Laghi, per un 
totale di 13 partner, 25 Comuni e un’ampia 
rete di soggetti pubblici e privati coinvolti. Valli 
Resilienti è realizzato nell’ambito di AttivAree, 
il programma intersettoriale di Fondazione 
Cariplo che mira a riattivare le aree marginali e 
ad aumentarne la forza attrattiva nei confronti 
dei residenti, di potenziali investitori e dei poli 
urbani di riferimento, facendo leva sulle risorse 
delle comunità. Il programma si distingue per 
mettere in atto strategie che favoriscano, in 
particolar modo, la collaborazione e la reciproca 
contaminazione tra i partner, attraverso lo 
scambio di buone pratiche e la valorizzazione di 
quelle che funzionano. Valli Resilienti intende 
dare nuova vita ai territori della Valle Trompia e 
della Valle Sabbia valorizzandone le potenzialità 
culturali, storiche e ambientali attraverso 
virtuosi processi di sviluppo e coinvolgimento 
delle comunità residenti: obiettivo principale è 
la definizione di una rinnovata identità locale, 
che passi attraverso la riappropriazione del 
territorio da parte degli stessi abitanti in termini 
di comunità attiva.

Smart, poichè punta sull’incremento 
dell’accessibilità e della fruibilità dei servizi 
per il rilancio del territorio locale. Solidali, 
perché promuove un nuovo modello in grado 
di alimentare significative relazioni sociali, 
di partecipazione alla vita della comunità, di 
costruzione di rinnovate forme di convivenza 
e di sviluppo di esempi di responsabilità e di 
risposta comune ai bisogni. Collaborative, 
a riunire le azioni che si focalizzano sulla 
riscoperta degli elementi identitari dell’area e 
dei valori legati alla storia e all’operosità che 
da sempre contraddistinguono queste valli. 
Viventi, per presidiare le risorse ambientali e le 
opportunità di sviluppo ad esse correlate. Valli 
Resilienti si configura come l’opportunità di 
dar vita a un sistema locale integrato, attrattivo 
e capace di creare un “ponte verso la città”, 
in particolare nei confronti del limitrofo polo 
urbano di Brescia, che restituisca al territorio 
risultati tangibili e destinati a durare nel tempo.



Senza la natura non esiste bellezza, alla 
natura si sono ispirati gli artisti per le loro 
grandi opere su tela o su pietra. La natura 

deve essere la linea guida di queste iniziative 
sulle nostre valli. Valli Resilienti, vengono 
oramai chiamate con questo termine di moda: 
resiliente è il materiale che non si spezza, 
che mostra resistenza, ma, che allo stesso 
tempo, indica la capacità di reagire di fronte 
alle avversità. Vi è una resilienza sociale che 
rifiuta e reagisce di fronte alle difficoltà che la 
società impone. Le nostre valli si propongono 
di resistere a un depauperamento lento e 
inesorabile, frutto anche di una sottovalutazione 
storico-economica: Valle Trompia e Valle 
Sabbia in questo caso, ma lo stesso vale per 
gli Appennini che percorrono tutto il nostro 
paese da nord a sud. Il faro della pianura, della 
città, della metropoli attira e ha attirato molte 
generazioni in funzione di una falsa chimera: 
una vita comoda, senza problemi economici, 
ricca di opportunità. Comodità, denaro, carriera... 
ma è questo il senso della vita? L’uomo è uno 
sciame di sapienza, capacità e ingegno di origini 
antiche che si è riversato, disperdendosi, in altre 
strutture sociali, in altre culture. È necessario 
che i giovani raccolgano il testimone di volontà 
e tenacia delle popolazioni valligiane e riportino 
la vita e l’operosità là dove sono state sottratte e 
che i custodi di queste realtà territoriali possano 
consegnare i semi della loro perseveranza e della 
loro resilienza nella speranza di poter ancora 

coltivare l’identità di valli libere e rispettate. Gli 
attori di questa elaborazione sono sì le realtà 
produttive e sociali locali, ma anche, e di concerto, 
quelle culturali, artistiche e scientifiche, nonchè 
quelle politiche. Si tratta quindi di restituire alle 
comunità le condizioni per vivere all’interno 
di queste aree attraverso politiche e strategie 
in grado di rendere attrattiva la montagna e 
combatterne il rischio di spopolamento. “Mai 
più spaesati” dice uno slogan di Slow Food: 
“spaesamento” è un termine dall’eco profonda 
che ci riporta al senso di appartenenza a un 
luogo, alle radici, alle relazioni sociali, umane. Le 
nuove generazioni devono essere il nostro primo 
pensiero, perché solo creando le condizioni 
affinché restino nelle valli d’origine possiamo 
permettere alle comunità residenti di continuare 
a vivere attivamente sui propri territori, ricchi 
di fermenti sociali, culturali ed economici. 
Scrive Carlo Petrini: “una popolazione felice del 
proprio territorio lo valorizza, il turismo viene di 
conseguenza”.  È questo il percorso da seguire.
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L’IMPORTANZA DELLE TRADIZIONI

Marino Marini



Ciò che è esotico ha da sempre affascinato 
l’immaginazione e la curiosità dell’uomo, 
ma al giorno d’oggi, ai tempi della 

globalizzazione e del conseguente villaggio 
globale, l’esotismo a mio parere non si esprime 
più sul piano geografico, quanto più su quello 
esistenziale. Il ritorno a una vita semplice e 
genuina, e perciò immensamente ricca di valori 
reali come il tempo, la qualità di vita, la natura 
e la salute, oggi appare molto più esotico che 
un’esperienza all’estero dove, bene o male, si vive 
la bella o brutta copia del modello occidentale, 
perentoriamente imposto dalle nazioni più ricche 
ma, al tempo stesso...immensamente povere 
nella condizione umana. Questo cammino in 
profondità verso ciò che ci circonda è legato 
alle nostre tradizioni e costumi alimentari, in 
veste tanto di consumatori quanto di produttori, 
nell’ambito dell’agricoltura e dell’artigianato, e 
ci porta a scoprire un patrimonio gastronomico 
immenso, vicinissimo territorialmente, ma, al 
tempo stesso, lontanissimo socialmente.  Al 
fine di contribuire a indicare l’auspicabile via 
da intraprendere per una vita migliore, quindi 
necessariamente alimentata da cibo migliore, 
ecco nascere questo progetto teso a valorizzare 
l’intrinseca genuinità di tutti i singoli prodotti 
individuati per realizzare i due menu legati ai 
momenti formativi e che trovate tra queste 
pagine, che ho pensato e scritto per promuovere 
dei piccoli-grandi tesori gastronomici del nostro 
territorio, facendone così assaporare la loro 

assoluta bontà. Ringrazio Marino Marini e la 
sua adorabile enciclopedica cultura, che gli ha 
permesso di svelarci e renderci partecipi dei 
retroscena storici delle nostre valli, e lo staff 
di Valli Resilienti, che ha dato vita a questa 
pubblicazione, valido e interessante strumento 
di lavoro tanto per gli appassionati quanto per i 
professionisti. Buon appetito.
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UNO SGUARDO INDIETRO, PER GUARDARE AVANTI

Roberto Abbadati



BON BON DI LONZINO RIPIENO DI CAPRINO                                 
E CARAMELLE DI MELE COTOGNE E RIBES NERO

TEMAKI DI SALAME NOSTRANO CON 
FORMAGGIO MANIVA E CONFETTURA EXTRA DI 
UVA SPINA 

TARTARE DI TROTA GUARNITA CON CONFETTURA 
DI RIBES,BURRO SALATO, TARTUFO E PAN 
BRIOCHE TOSTATO 

BATTUTA DI FILETTO DI MANZO CON MAIONESE 
AMARA ALL’EXTRAVERGINE, INSALATA DI 
CARCIOFI, NOCCIOLE E ARANCIA 

OVETTO CON ASPARAGI SU FONDUTA DI 
NOSTRANO VALTROMPIA DOP E PISTILLI DI 
ZAFFERANO DELL’ALPE DI ZERMA

POLENTA ALL’ERBA CIPOLLINA CON TROTA IN 
CARPIONE

ANTIPASTI

QUANDO NON DIVERSAMENTE SPECIFICATO, LE DOSI 

DELLE RICETTE SONO RIFERITE A 4 PERSONE
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BON BON DI LONZINO RIPIENO DI CAPRINO                                 
E CARAMELLE DI MELE COTOGNE E RIBES NERO

Ingredienti

12 fette di lonzino, tagliate sottili e intere

100 g di Caprino morbido, lavorato con un filo 
d’olio evo e, se necessario, poco sale e pepe nero 
al mulinello

caramelle di mele cotogne e ribes nero q.b.

Procedimento

Stendete le fette di lonzino su un piano pulito.

Adagiate un poco di caprino nel centro di ogni 
fetta, magari aiutandovi con una sac-a-poche.

Ponete delle caramelle di mele cotogne, o dei 
pezzi qualora queste fossero troppo grandi, in 
centro al caprino.

Avvolgete o chiudete a saccottino come preferite.

Da mangiarsi in un boccone.
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Questa ricetta è stata proposta dallo 
chef Roberto Abbadati in occasione dello 

showcooking del Laboratorio Gastronomico 
delle Valli Resilienti al Museo Il Forno di 

Tavernole il 12.03.2018 



TEMAKI DI SALAME NOSTRANO CON FORMAGGIO MANIVA    
E CONFETTURA EXTRA DI UVA SPINA 

Questa ricetta è stata proposta dallo 
chef Roberto Abbadati in occasione dello 
showcooking del Laboratorio Gastronomico 
delle Valli Resilienti al Museo Il Forno di 
Tavernole il 12.03.2018 

Ingredienti

12 fette di salame nostrano, tagliate sottili e belle 
tonde 

50 g di formaggio Maniva, tagliato a dadini 

2-3 cucchiai di confettura extra di uva spina, 
passata al setaccio per renderla liscia

Procedimento

Vuotate la confettura dentro una sac-a-poche.

Sovrapponete con precisione le fette di salame 
e con il coltello tagliate un raggio partendo dal 
centro della fetta fino a un punto a piacere sulla 
circonferenza.

Avvolgetele le fette una per una ottenendo dei 
piccoli coni.

Farcite ogni cono ottenuto con uno spuntone di 
confettura e qualche cubetto di formaggio Maniva.
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TARTARE DI TROTA GUARNITA CON CONFETTURA DI RIBES,BURRO 
SALATO, TARTUFO E PAN BRIOCHE TOSTATO 

Ingredienti

100 g circa di filetti di trota, senza pelle e lische, e 
tagliati a dadini

½ scalogno pelato, tritato finemente 

la scorzetta grattugiata (Microplane) di 1/2 limone

½ cucchiaio di succo di limone

½ cucchiaio olio evo

¼ vasetto di confettura di ribes

50 g di burro montato, leggermente salato 

1 tartufo nero di circa 30 g, pelato e tagliato in una 
decina di lamelle, o bastoncini 

4 crostoni di pan brioche, leggermente tostati in 
forno 

4 cimette di aneto 

sale e pepe bianco al mulinello q.b.

Procedimento

Marinate lo scalogno con l’olio, il succo e la scorza di 
limone per circa una mezz’ora, quindi conditevi la 
trota, aggiustando di sale e pepe.

Componete poi i canape’ mettendo un poco di 
confettura di ribes sopra ogni crostone, appoggiatevi 
la tartare e decorate con uno spuntone di burro, il 
tartufo e l’aneto.
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Questa ricetta è stata proposta dallo 
chef Roberto Abbadati in occasione dello 

showcooking del Laboratorio Gastronomico 
delle Valli Resilienti all’IIS “G. Perlasca” di 

Idro il 16.04.2018 



BATTUTA DI FILETTO DI MANZO CON MAIONESE AMARA 
ALL’EXTRAVERGINE, INSALATA DI CARCIOFI, NOCCIOLE E ARANCIA 

Ingredienti

350 g circa di filetto di manzo, pulito da nervi e 
grasso, e tagliato a cubetti regolari

1 scalogno pelato e tritato finemente

la scorza grattugiata (Microplane) di ½ arancia e 
di ½ limone

il succo di di ½ arancia e di ½ limone

50 g di nocciole pelate, tostate e poi frantumate 
grossolanamente 

2 carciofi pelati, puliti e privati del fieno interno, 
poi tagliati finemente a listarelle

1 arancia pelata a vivo, recuperando poi gli 
spicchi 

20 ml circa di olio EVO + 1 cucchiaio

1 cucchiaino di zucchero

2 cucchiai di cimette di prezzemolo riccio

1 cucchiaino di sale

sale e pepe nero al mulinello q.b.

Per la maionese

2 tuorli

250 ml circa olio evo

il succo di ½ limone piccolo e 1 cucchiaino di sale 
fino

Procedimento

Marinate la metà delle scorze grattugiate insieme 
allo scalogno e al cucchiaio d’olio.

Vuotate i succhi in un pentolino e, dopo averli 
portati a bollore, schiumateli accuratamente, 
quindi spegneteli.

Versate, in un recipiente alto e stretto l’olio, le 
scorze rimaste, la riduzione dei succhi, il sale e 
lo zucchero, infilate il frullatore a immersione ed 
emulsionate bene; filtrate poi il tutto al passino e 
versate in un biberon.

In una bacinella, frustate i tuorli con due gocce di 
succo di limone, poi unite un filo l’olio e montate la 
maionese. Quando pronta, unite il restante succo 
in cui avrete prima fatto sciogliere il sale fino.

Condite il battuto di manzo con gli scalogni 
aromatizzati, poco sale e pepe e coppate delle 
tartare da circa 80 g.

Decorate il piatto con i carciofi conditi con nocciole, 
spicchi d’arancia, prezzemolo e la citronette nel 
biberon.

Guarnite con qualche spuntone di maionese 
amara.
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Questa ricetta è stata proposta dallo chef Roberto Abbadati in occasione dello showcooking
del Laboratorio Gastronomico delle Valli Resilienti all’IIS “G. Perlasca” di Idro il 16.04.2018  



Ingredienti

400 g di patate (tipo per gnocchi)

4 tuorli d’uovo

150 g di asparagi selvatici

300 ml di latte

40 g di burro

40 g di farina bianca

60 g di formaggio Nostrano Valtrompia DOP

1 g di pistilli di zafferano dell’Alpe di Zerma

sale, pepe, olio evo q.b

Procedimento

Lessate le patate e schiacciatele come per gli 
gnocchi.

Aggiungete 1 tuorlo d’uovo, insaporite con sale e 
pepe e con l’aiuto di un sac-a-poche, formate dei 
nidi di patate, dove all’interno metterete i restanti 
tuorli d’uovo.

Pulite e lessate gli asparagi, saltateli in padella con 
un filo di olio evo, insaporiteli con sale e pepe e 
teneteli da parte. 

Intanto mettete a bollire il latte, sciogliete il 
burro con la farina ed incorporateli al latte caldo, 
aggiungete lontano dal fuoco il formaggio 
Nostrano Valtrompia DOP grattugiato ed i pistilli di 
zafferano.

Preparate i nidi di patate con all’interno i tuorli, 
adagiate sopra le punte di Asparagi ed infornate 
per 3 minuti a 200 °C, una volta sfornati servite con 
uno zoccolo di  fonduta  di Nostrano Valtrompia 
DOP e con lo zafferano di Zerma.

OVETTO CON ASPARAGI SU FONDUTA DI NOSTRANO 
VALTROMPIA DOP E PISTILLI DI ZAFFERANO DELL’ALPE DI ZERMA
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Questa ricetta è stata proposta dallo chef 
Mauro Lazzari della Trattoria Tamì di Collio 

in occasione della serata del Laboratorio 
Gastronomico della Valli Resilienti del 

16.03.2018 



POLENTA ALL’ERBA CIPOLLINA CON TROTA IN CARPIONE

Ingredienti

Trota in carpione

250 g di filetto di Trota (possibilmente tagliati a 
listarelle da 1cm)

150 ml latte 

farina 00 q.b.

100 g di cipolla bianca 

30 g di pinoli 

50 g di uva sultanina 

100 g di aceto balsamico 

prezzemolo q.b.

½ bicchiere di vino bianco

sale, pepe, olio di oliva q.b.

Per la polenta

200 g di farina di mais 

300 ml di acqua 

300 ml di brodo di pesce 

erba cipollina q.b.

sale q.b

Procedimento per la trota

Mettete a bagno nel latte i filetti di pesce per circa 
30 minuti.

Scolate il pesce, infarinatelo e successivamente 
friggetelo in olio di oliva ponendolo poi in una 
pirofila.

All’interno dell’olio usato per cuocere il pesce, 
friggete la cipolla, bagnatela con il vino bianco 
ed una volta che questo è evaporato, aggiungete 
l’aceto balsamico.

Aggiungete i pinoli e l’uva alle cipolle e cuocete 
per 10 minuti. 

A fine cottura aggiungete una manciata di 
prezzemolo.

Unite gli ingredienti cotti ai filetti, mescolando 
delicatamente.

Lasciate a marinare per almeno 2-3 ore prima di 
servire.

Procedimento per la polenta

Scaldate l’acqua ed il brodo di pesce; quando 
bolle aggiungete il sale, versate la farina di mais e 
cuocete per 15 minuti sbattendo il composto con 
una frusta.

A fine cottura aggiungete l’erba cipollina tritata.

Servite in una ciotola versando prima la polenta e 
poi la trota.
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Questa ricetta è stata proposta dallo chef del Ristorante Al Vecchio Palazzo di Casto

in occasione della serata del Laboratorio Gastronomico delle Valli Resilienti del 06.04.2018



VIALONE NANO ALLO ZAFFERANO, CON PORRI 
SFUMATI AL BOTTICINO, PISELLI FRESCHI ALLA 
PANCETTA E NOSTRANO VALTROMPIA DOP

CARNAROLI ALLA ZUCCA E PORRI MANTECATO 
AL BAGOSS, CON SORPRESA DI ROBIOLA 
PANATA ALLE MANDORLE E TIMO

PASTA ALLA GENZIANELLA CON SALSICCIA, 
POMODORINI E NOSTRANO VALTROMPIA DOP

RISOTTO CON PUNTE D’ORTICA STUFATE E 
RADICCHIO DELL’ORSO AL BURRO DI MALGA E 
RISTRETTO AL VINO ROSSO

CASONSEI ALLA BRESCIANA CON RIPIENO DI 
CARNE CONDITI CON BURRO E SALVIA

GNOCCHI DI PANE ED ERBE SELVATICHE

PRIMI

QUANDO NON DIVERSAMENTE SPECIFICATO, LE DOSI 

DELLE RICETTE SONO RIFERITE A 4 PERSONE
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VIALONE NANO ALLO ZAFFERANO, CON PORRI SFUMATI AL BOTTICINO, 
PISELLI FRESCHI ALLA PANCETTA E NOSTRANO VALTROMPIA DOP

Ingredienti

250 g di riso Vialone Nano		

1 scalogno pelato e tritato finemente 	

500 g di piselli freschi, sgranati 		

1 bicchieri di vino Botticino 		

50 g  di Nostrano Valtrompia DOP, stagionato 
grattugiato

1 cucchiaio di olio evo			

600 ml circa di brodo vegetale o di pollo 

1 porro lavato e tagliato sottilmente

1 foglia d’alloro

50 g circa di pancetta, tagliata a cubetti

50 g di burro freddo, tagliato a dadi

1 bustina di zafferano

1 cucchiaio di succo di limone

Procedimento

Portate a bollore il brodo e gettatevi i piselli 
lasciandoli sobbollire per circa 5 minuti, quindi 
scolateli e raffreddateli in acqua e ghiaccio per 
fermare la cottura.

In una padella, stufate dolcemente i porri con 2 
cucchiai d’olio e, quando ben appassiti, bagnate 
con 1 bicchiere di vino, lasciandolo sfumare 
completamente.

In un’altra padella, stufate dolcemente la pancetta 
con 1 cucchiaio d’olio, gli scalogni e l’alloro.

Unite in questa padella il riso e lasciatelo tostare 
bene, quindi bagnate con il vino e lasciatelo 
sfumare, allora iniziate a bagnare con il brodo 
bollente.

Dopo circa 10 minuti, unite i porri, i piselli e lo 
zafferano.

A fine cottura spegnete e lasciate riposare il riso 
per un minuto scarso.

Aggiungete il burro, il Nostrano Valtrompia 
DOP e mantecate vigorosamente, se necessario 
aggiustate infine di sapore con qualche goccia di 
succo di limone.
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Questa ricetta è stata proposta dallo chef Roberto Abbadati in occasione dello showcooking

del Laboratorio Gastronomico delle Valli Resilienti al Museo Il Forno di Tavernole il 12.3.2018 



CARNAROLI ALLA ZUCCA E PORRI MANTECATO AL BAGOSS, CON 
SORPRESA DI ROBIOLA PANATA ALLE MANDORLE E TIMO

Ingredienti

250 g di riso Carnaroli			 

250 g di polpa di zucca tagliata a dadi regolari

2 cucchiai d’olio				  

½ bicchiere di vino bianco		

50 g di Bagóss grattugiato 		

25 g circa di mandorle tostate tagliate a filetti

la scorza grattugiata (Microplane) di ½ piccolo 
limone

un paio di sgranate di pepe nero 

700 ml circa di brodo di pollo o vegetale

2 porri piccoli (solo il bianco) tagliati a fettine 
sottili

1 foglia d’alloro

50 g di burro freddo, tagliato a cubetti

4 dadoni da circa 20 g cad. di robiola morbida

25 g circa di farina di mandorle

1 cucchiaio di foglioline di timo fresco

Procedimento

Nella pentola in cui si andrà a cuocere il riso, 
stufate dolcemente i porri con l’olio e l’alloro, fino a 
quando saranno completamente appassiti, quindi 
bagnate con il vino e lasciatelo completamente 
evaporare, allora unite la zucca e lasciate cuocere 
dolcemente per una decina di minuti, tenendo 
sempre mescolato.

Togliete dal fuoco il tutto, togliete la zucca con i 
porri unendo al loro posto il riso e cominciate a 
scaldarlo.

Una volta che i chicchi sono ben caldi, cominciate 
a bagnare con il brodo bollente e, dopo circa 
7-8 minuti di cottura, unite i porri con la zucca e 
portate a cottura il riso.

Lasciate riposare per un minuto scarso, unite quindi 
burro e Bagóss e mantecate vigorosamente.

In ogni piatto ponete un dado di Robiola, panata 
nel misto di mandorle e loro farina, scorza di 
limone, timo e pepe; infine versate un mestolo di 
riso in ogni piatto.
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Questa ricetta è stata proposta dallo chef Roberto Abbadati in occasione dello showcooking
del Laboratorio Gastronomico delle Valli Resilienti all’IIS “G. Perlasca” di Idro il 16.4.2018 



PASTA ALLA GENZIANELLA CON SALSICCIA, POMODORINI E 
NOSTRANO VALTROMPIA DOP

Ingredienti

400 g di pasta corta

4 salamine

500 ml di passata di pomodoro

25 ml di panna

Nostrano Valtrompia DOP q.b.

½ cipolla

2 cucchiai di zucchero

burro q.b.

pepe nero, noce moscata, sale, prezzemolo q.b.

Procedimento

Fate un soffritto col burro e la cipolla. Una volta 
rosolato, aggiungete le salamine precedentemente 
spellate e fatte a pezzetti.

Aggiungete sale, pepe e noce moscata a 
piacimento.

Una volta evaporata l’acqua delle salamine, 
aggiungete la passata di pomodoro e 2 cucchiai 
di zucchero e continuate la cottura per circa 1 ora 
e 30 minuti.

Terminata la cottura, mantecate con panna, 
prezzemolo e Nostrano Valtrompia DOP.

Questa ricetta è stata proposta dallo chef 
Amelia Bettinsoli della Trattoria Genzianella 
di Lodrino in occasione della serata del 
Laboratorio Gastronomico della Valli 
Resilienti del 22.03.2018 
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RISOTTO CON PUNTE D’ORTICA STUFATE E RADICCHIO DELL’ORSO AL 
BURRO DI MALGA E RISTRETTO AL VINO ROSSO

Ingredienti

50 g di riso Carnaroli 

100 g di radicchio dell’orso fresco 

100 g di punte d’ortica

30 ml di olio evo 

50 g di scalogno tritato 

1 bicchiere di vino bianco secco

70 g di burro d’alpeggio 

80 g di Bagossina 

1,5 l di brodo vegetale o di pollo

sale e pepe q.b. 

Procedimento

Lavate accuratamente il radicchio e tagliatelo a 
julienne. 

Rosolate in una padella metà dello scalogno, 
aggiungete il radicchio e saltatelo a fiamma alta 
per qualche istante aggiungendo sale e pepe.

In una casseruola bassa e larga fate scaldare l’olio, 
aggiungete il restante scalogno con le punte 
d’ortica e lasciate stufare per qualche attimo.

Alzate la fiamma ed unite il riso, lasciandolo tostare 
per qualche minuto mescolando accuratamente.

Bagnate con il vino bianco e fate parzialmente 
evaporare; a questo punto continuate la cottura 
aggiungendo gradatamente il brodo bollente.

Dopo circa 10 minuti (più o meno metà cottura) 
unite il radicchio, aggiustate di sale e pepe e 
proseguite la cottura fino a quando il riso è cotto 
al dente.

A cottura ultimata, fuori dal fuoco, mantecate 
all’onda con il burro d’alpeggio e la Bagossina 
tagliata a tocchetti.

Servite il risotto guarnendo con il pepe nero al 
mulinello e un ristretto al vino rosso ottenuto 
facendo ridurre 100 ml di vino rosso corposo, 8 g 
di zucchero, aglio, alloro sale e pepe. 
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Questa ricetta è stata proposta dallo chef Davide Dagani della Trattoria Cerreto di Bagolino
in occasione della serata del Laboratorio Gastronomico delle Valli Resilienti del 23.03.2018



CASONSEI ALLA BRESCIANA CON RIPIENO DI CARNE CONDITI 
CON BURRO E SALVIA

Ingredienti per la pasta

300 g di farina di grano tenero                                                               

300 g di Grana Padano DOP                                                                    

1 dl di brodo di carne

2 spicchi d’aglio 

5 g di prezzemolo tritato 

sale integrale 

pepe bianco

noce moscata grattugiata al momento       

Ingredienti per il ripieno 

200 g di pane grattugiato                                                               

3 uova intere                                                                    

sale        

Ingredienti per il condimento 

60 g di Grana Padano DOP                                                          

60 g di burro                                                                    

Salvia q.b.  

 

Procedimento per la pasta

Disponete la farina a fontana sul tavolo. In una 
bacinella sbattete le uova insieme al sale. Versate 
le uova nel centro della farina e mescolando 
con una forchetta incorporate gli ingredienti. 
Impastate poi a mano fino a ottenere un bel 
composto liscio e omogeneo. Lasciate riposare 
l’impasto in frigorifero per almeno un’ora avvolto 
nella pellicola.

Procedimento per il ripieno

Soffriggete il burro con l’aglio schiacciato, unite 
il prezzemolo tritato e subito di seguito il pane 
grattugiato, il Grana Padano grattugiato, sale, 
pepe e noce moscata. Amalgamate con il brodo 
di carne fino a ottenere un composto morbido 
e compatto. Tirate la sfoglia sottilmente, tagliate 
dei quadrati di 6x6 cm. Farcite con il ripieno e 
chiudete con le dita.

Cuocete i casoncelli in acqua bollente salata. In 
un padellino a parte sciogliete il burro, unite la 
salvia e lasciate aromatizzare a fiamma delicata 
fino a renderlo leggermente dorato. Scolate bene 
i casoncelli, conditeli con il formaggio grattugiato 
e il burro caldo.
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Questa ricetta è stata proposta dallo chef della Trattoria dell’Angelo (da Ettore) di Pertica Alta

in occasione della serata del Laboratorio Gastronomico della Valli Resilienti del 13.03.2018 



GNOCCHI DI PANE ED ERBE SELVATICHE

Questa ricetta è stata proposta dallo storico 
Marino Marini quale frutto della sua ricerca 
sulle tradizioni gastronomiche del territorio

Ingredienti

½ l di latte

400 g di pane raffermo

150 g di Buon Enrico (spinacio selvatico)

100 g di ortiche giovani

2 uova

150 g di formaggio di malga grattugiato

farina bianca q.b.

sale e pepe q.b

Per il condimento

burro nostrano di malga

salvia, grana grattugiato

Procedimento

Spezzettate il pane e copritelo con il latte, lasciatelo 
a bagno una notte intera al fresco. 

Lessate le verdure in acqua salata, raffreddatele e 
strizzatele. 

Strizzate bene anche il pane, tritatelo e mescolatelo 
alle verdure, amalgamate con cura, unite il formaggio, 
le uova, legate con un po’ di farina, aggiustate di sale 
e pepe e mescolate con cura. 

Fate bollire dell’acqua salata e versate il composto 
aiutandovi con due cucchiai, levate gli gnocchi non 
appena galleggeranno. 

Scolateli con un ramaiolo e versateli in un piatto da 
portata, condite con abbondante grana e versate il 
burro fuso con la salvia.

21



LOMBATA DI MAIALINO GIOVANE AL ROSMARINO 
E VINO BIANCO IN ARROSTO BAGNATO 

ROTOLO DELL’ELFO RIPIENO DI PROSCIUTTO, 
NOSTRANO VALTROMPIA DOP E SPINACI

CONIGLIO ARROTOLATO RIPIENO DI ERBETTE DI 
PRATO COTTO CON LA TECNICA DEL SOUS VIDE

POLENTA TIRAGNA

UCCELLI SCAPPATI

INSALATA DEL PREVOSTO

SECONDI & CONTORNI 

BIGOI D’AI

FRITTATA RUSTICA

QUANDO NON DIVERSAMENTE SPECIFICATO, LE DOSI 

DELLE RICETTE SONO RIFERITE A 4 PERSONE
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LOMBATA DI MAIALINO GIOVANE AL ROSMARINO E VINO 
BIANCO IN ARROSTO BAGNATO 

Ingredienti

500 g di lombata di maialino giovane

100 g di burro

2 rametti di rosmarino fresco

2 bicchieri vino bianco

1 bicchiere scarso di passata di pomodoro fresco

1 bicchiere di acqua frizzante

sale q.b.

Procedimento

Mettete in un tegame il burro, la carne, il vino bianco, 
l’acqua frizzante e il rosmarino, salate con sale grosso 
marino e iniziate a cuocere lentamente.

Dopo circa 15 minuti aggiungete la passata di 
pomodoro fresco.

Continuate la cottura per un’ora circa a fuoco vivace 
tenendo rimestata la carne per evitare che si attacchi 
al fondo del tegame.

Servite la carne affettandola e coprendola con il 
sugo.

Questa ricetta è stata proposta dallo chef 
del ristorante La Sosta di Nozza di Vestone 

in occasione della serata del Laboratorio 
Gastronomico delle Valli Resilienti del 

17.03.2018



ROTOLO DELL’ELFO RIPIENO DI PROSCIUTTO, FORMAGGIO 
NOSTRANO VALTROMPIA DOP E SPINACI

Ingredienti

250 g di sfoglia di pasta fresca

3 g di spinaci

100 g di formaggio Nostrano Valtrompia DOP

70 g di prosciutto

50 g di besciamella

Procedimento

Fate cuocere gli spinaci.

Stendete la sfoglia di pasta fresca e spalmate la 
besciamella. 

Aggiungete gli spinaci, il prosciutto ed il Nostrano 
Valtrompia DOP.	

Arrotolate la pasta, avvolgetela in un asciugamano e 
fatela bollire per 10 minuti in acqua salata.

Fate soffriggere il burro nostrano.

Una volta cotto il rotolo toglietelo dall’asciugamano 
e tagliatelo in 4 fette.

Cospargetele infine di burro fuso e formaggio 
Nostrano Valtrompia DOP grattugiato. 
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Questa ricetta è stata proposta dallo chef 
Gabriella Bregoli del ristorante Il Rifugio degli 
Elfi di Marmentino in occasione della serata 
del Laboratorio Gastronomico della Valli 
Resilienti del 08.04.2018 



CONIGLIO ARROTOLATO RIPIENO DI ERBETTE DI PRATO COTTO 
CON LA TECNICA DEL SOUS VIDE

Ingredienti

1200 g circa di coniglio disossato

350 g di erbette di prato (virzulì/silene)

50 g di formaggio Nostrano Valtrompia DOP

sale e pepe q.b

½ cucchiaino di olio evo

Procedimento

Disossate il coniglio, pulitelo, lavatelo e tamponate 
fino ad asciugare la carne.

Sbollentate (dopo averle accuratamente lavate e 
cimate) le erbette di prato, scolatele e saltatele in 
padella con scalogno, olio, aglio, sale e pepe.

Stendete il coniglio su un piano, salate, stendete 
le erbette, cospargete con il formaggio Nostrano 
Valtrompia DOP grattugiato, arrotolate e legate con 
spago da cucina.

Mettete il rotolo in un sacchetto idoneo al sottovuoto 
ed alla cottura e create il sottovuoto.

Cuocete in roner (macchina per cottura in bassa 
temperatura) a 69°C per 11 ore. Allo scadere del 
tempo, toglietelo dalla vasca di cottura e mettetelo 
in abbattitore fino a raggiungere 2/3°C. 

All’atto del servizio scaldatelo, toglietelo dal 
sottovuoto e rosolatelo in padella con olio evo fino 
alla colorazione voluta. 

Eliminate lo spago, tagliatelo a fette da 4/5 cm e 
servite con una riduzione di vino rosso, crema di 
patate, carotine e fagiolini.
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Questa ricetta è stata proposta dallo chef Gianluigi Pelizzari del ristorante Locanda Vecchia Scuola di Cimmo
di Tavernole s/M in occasione della serata del Laboratorio Gastronomico della Valli Resilienti del 14.04.2018 



POLENTA TIRAGNA

Ingredienti

300 g di farina integrale di mais

sale q.b.

100 g di farina di grano saraceno

200 g di burro di montagna, salvia

200 g di formaggio giovane magro e grasso

Procedimento

Mescolate le farine e fate una polenta con 100 g di 
burro e l’acqua necessaria. 

Dopo 45 minuti aggiungete il restante burro e il 
formaggio a pezzetti, mescolate ancora per 20 
minuti. 

Servite la polenta in fondine singole con un po’ di 
burro fritto con la salvia.
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Questa ricetta è stata proposta dallo storico 
Marino Marini quale frutto della sua ricerca 
sulle tradizioni gastronomiche del territorio



UCCELLI SCAPPATI

Ingredienti

400 g di fegato di vitello

200 g di rigaglie di pollo

200 g di pancetta stesa

200 g di burro di malgaa

rete di maiale

foglie di salvia e alloro, stecchi di legno, sale q.b.

Procedimento

Tagliate a pezzetti il fegato e avvolgeteli nella rete 
di maiale, tagliate della stessa dimensione anche 
la pancetta, infilate negli stecchi di legno i pezzi 
di fegato separati da foglie di salvia, aggiungete 
un pezzetto di pancetta, unite un pezzo di rigaglia 
di pollo, altra salvia, alternando i vari pezzi fino 
al termine, formerete così quattro stecchi, uno a 
persona. 

Fate cuocere in padella di ferro ben calda con la 
metà del burro e qualche foglia di alloro, cuocete 
dolcemente in modo che le frattaglie non 
induriscano troppo. 

A fine cottura mettete in un piatto da portata e 
versate del burro fuso con la salvia sopra gli stecchi 
ed infine salate.
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Questa ricetta è stata proposta dallo storico 
Marino Marini quale frutto della sua ricerca 
sulle tradizioni gastronomiche del territorio



FRITTATA RUSTICA 

Ingredienti

8 uova freschissime

5 rametti di mentuccia

10 foglie di erbette tenere

erba cipollina

3 foglie di borragine

3 foglie di erba san Pietro

1 cipolla bionda media

grana grattugiato q.b.

sale, pepe e olio di oliva q.b.

Procedimento

Appassite nell’olio di oliva la cipolla affettata e 
tutte le erbe ridotte a striscioline sottili, cuocete 
per qualche minuto. 

Mescolate in una ciotola le uova con il formaggio, 
il sale e il pepe, versatele nella padella con le erbe, 
addensate dolcemente e rosolate prima da un 
lato e poi, rivoltando la frittata, dall’altro. 

Servite tiepida o fredda.
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Questa ricetta è stata proposta dallo storico 
Marino Marini quale frutto della sua ricerca 
sulle tradizioni gastronomiche del territorio



BIGOI D’AI

Ingredienti

400 g di germogli (o talli) d’aglio

aceto di vino bianco q.b.

olio extravergine di oliva q.b.

sale grosso e fino q.b.

Nota: i bigoi d’ai li trovate sul mercato da aprile 
a maggio a prezzo molto contenuto, tenete 
conto però che è verdura consumata quasi 
esclusivamente nel Bresciano e che è difficile 
reperirla sugli altri mercati. L’abbiamo vista a Porta 
Palazzo di Torino, poiché in questa città abitano 
numerosi bresciani. Sappiamo anche che a 
Sulmona sono coltivati e messi in conserva.

Procedimento

Togliete la punta ai germogli, lavateli e fateli 
cuocere in acqua bollente e salata, scolateli e 
passateli sotto un getto di acqua fredda per 
fermarne la cottura, conditeli con sale, aceto e olio 
gardesano. 

Se piace, potete mescolarvi altre verdure cotte 
come cipolle e barbabietole rosse. 

Qualcuno li fa bollire il giorno precedente, 
tenendoli molto al dente, li copre di aceto e il 
giorno dopo li serve come antipasto coperti di olio 
di oliva e qualche foglia di basilico. 

Si conservano benissimo anche congelati: basta 
pulirli e sbollentarli per due o tre minuti, raffreddarli 
e conservarli in sacchetti nel freezer; al momento 
di consumarli cuocerli, ancora congelati, per 
qualche minuto.
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Questa ricetta è stata proposta dallo storico 
Marino Marini quale frutto

della sua ricerca sulle tradizioni gastronomiche 
del territorio



INSALATA DEL PREVOSTO

Ingredienti

1 kg di patate farinose

3 cucchiai di capperi

1 bicchiere di vino bianco secco 

1 peperone giallo sott’aceto

1 peperone rosso sott’aceto

1 cucchiaio di cipolline sott’aceto

origano, olio di oliva q.b.

sale, aceto bianco q.b.

Procedimento

Bollite le patate con la buccia, partendo da acqua 
fredda e leggermente salata. 

Quando saranno cotte sbucciatele e affettatele, 
mettetele in una ciotola e bagnatele con vino 
bianco. 

Lasciatele riposare un’oretta e poi conditele con 
olio, sale e aceto. 

Tagliate i peperoni a striscioline, le cipolline a metà 
e aggiungete tutto alle patate, mettete anche i 
capperi e l’origano, mescolate e servite.
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Questa ricetta è stata proposta dallo storico 
Marino Marini quale frutto della sua ricerca 
sulle tradizioni gastronomiche del territorio



COLOMBA TOSTATA, SERVITA CON CREMA 
DOLCE SPALMABILE DI FORMAGGIO DI CAPRA 
E CONFETTURA DI PERE E CANNELLA, A PARTE 
PUNCH DI SUCCO DI MELA E MORA CON MIELE 
AL LAMPONE

COLOMBA TOSTATA ACCOMPAGNATA DA 
RICOTTA AL MIELE CON SCORZETTE DI 
LIMONE E ARANCIA, GOLD RUSH COCKTAIL IN 
ABBINAMENTO 

MOUSSE DI FRAGOLE E STRACCHINO CON 
CRUMBLE DI NOCCIOLE

CROSTATA CON FRUTTI DI BOSCO DI DAZZE

BISCOTTO BRESCIANO

BRODO DI GIUGGIOLE

DOLCI

QUANDO NON DIVERSAMENTE SPECIFICATO, LE DOSI 

DELLE RICETTE SONO RIFERITE A 4 PERSONE
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COLOMBA TOSTATA, SERVITA CON CREMA DOLCE SPALMABILE DI FORMAGGIO 
DI CAPRA E CONFETTURA DI PERE E CANNELLA, A PARTE PUNCH DI SUCCO DI 
MELA E MORA CON MIELE AL LAMPONE

Ingredienti

4 fette di colomba alte circa 3 cm

50 g di formaggio di capra dalla consistenza 
spalmabile

50 g di Mascarpone o formaggio simile

½ vaso di confettura di pere e cannella 

500 ml succo di mela

250 ml di succo di mora

50 ml di miele al lampone

4 lamponi

4 quartini di lime

4 foglie di basilico 

Procedimento

In una ciotola, mescolate il formaggio con il 
Mascarpone e la confettura.

In una padella antiaderente a fuoco basso, tostate 
circa 1 minuto per lato le fette di colomba e servitele 
poi in un piatto caldo con la crema spalmabile.

Per il Punch, mescolate il succo di mela e di 
more con il miele e poi versate in 10 bicchieri, 
spremendovi un quartino di lime per ciascuno e 
decorate infine con il lampone e il basilico.
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Questa ricetta è stata proposta dallo 
chef Roberto Abbadati in occasione dello 
showcooking del Laboratorio Gastronomico 
delle Valli Resilienti al Museo Il Forno di 
Tavernole il 12.3.2018 



COLOMBA TOSTATA ACCOMPAGNATA DA RICOTTA AL MIELE CON SCORZETTE 
DI LIMONE E ARANCIA, GOLD RUSH COCKTAIL IN ABBINAMENTO 

Ingredienti

4 fette di colomba alte circa 3 cm

100 g di formaggio di Ricotta, di capra o di 
mucca a piacere, abbastanza grassa

50 g di miele d’acacia

la scorza grattugiata (Microplane) di ½ limone e 
½ arancia 

Gold Rush (1 porzione)

4 cl di Bourbon Whisky

2 cl di succo di limone

1,5 cl di miele d’acacia

0,5 ml di acqua bollente

1 cucchiaino di Anesone Triduo 

1 peel di limone

Procedimento

In una ciotola, lavorate il miele con le scorze e 
unitevi poi la ricotta mescolandola bene.

In una padella antiaderente, tostate a fuoco basso 
le fette di colomba per circa 1 minuto per lato e 
servitele poi in un piatto caldo, accompagnandole 
con la ricotta al miele.

Per il cocktail, nel fondo dello shaker, diluite il 
miele con l’acqua e il succo di limone, unite poi il 
Bourbon e riempite di ghiaccio.

Agitate vigorosamente lo shaker per una ventina 
di secondi, versate in un bicchiere filtrando in un 
tumbler pieno di ghiaccio, sporcato prima con un 
goccio di Anesone Triduo.

Spruzzare sulla superficie gli oli essenziali della 
scorza di limone e servite immediatamente.
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Questa ricetta è stata proposta dallo 
chef Roberto Abbadati in occasione dello 

showcooking del Laboratorio Gastronomico 
delle Valli Resilienti all’IIS “G. Perlasca” di 

Idro il 16.04.2018



MOUSSE DI FRAGOLE E STRACCHINO                                      
CON CRUMBLE DI NOCCIOLE

Ingredienti per 4 monoporzioni

250 g di Stracchino fresco                

1 buccia di limone               

60 g di zucchero a velo                 

150 g di panna montata                   

40 g di fragoline di bosco                    

Ingredienti per il biscotto 

25 g di uova   			    

15 g di zucchero 			     

10 g di farina     

Ingredienti per la salsa 

10 g di zucchero	                             

5 g di succo di limone	                  

5 ml di acqua	                                 

50 g di frullato di fragoline

Procedimento per la pasta

Preparate il biscotto montando le uova con lo 
zucchero. 

Successivamente aggiungete delicatamente la 
farina setacciata. 

Cuocete l’impasto in teglia rivestita di carta forno 
con uno spessore di mm 5 a 220°C per 7-8 minuti. 

Toglietelo dal forno e fatelo raffreddare.

Per la mousse frullate lo stracchino con la buccia 
di limone grattugiata e lo zucchero a velo. 

Incorporate delicatamente la panna già montata.

Ritagliate il biscotto e riponetelo alla base degli 
stampi monoporzione.

Inzuppate il biscotto con la salsa e riempite lo 
stampo con la mousse di stracchino. 

Conservatelo in congelatore. 

Servitelo decorando la monoporzione con la salsa 
e le fragoline di bosco.

Per la salsa

Portate a ebollizione gli ingredienti sopra elencati 
e poi filtrate al colino.
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CROSTATA CON FRUTTI DI BOSCO DI DAZZE

Ingredienti

500 g di farina bianca

300 g di burro morbido

200 g di zucchero

5 tuorli d’uovo

4 bustine di vanillina

½ bustina di lievito in polvere

500 g di confettura di frutti di bosco

Procedimento

Amalgamate tutti gli ingredienti (tranne la 
confettura) fino a formare una pasta morbida. 

Avvolgetela nella pellicola e lasciatela riposare in 
frigorifero per 3 ore. 

Togliete la pasta dal frigorifero e stendetela con il 
mattarello per uno spessore di circa 1 cm.

Stendete la confettura, completate la torta con 
strisce di pasta frolla.

Infornate a 160 °C per circa 40 minuti.
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BISCOTTO BRESCIANO

Ingredienti

2 kg di farina bianca tipo 0

300 g di burro di malga freschissimo

50 g di miele

500 g di zucchero

50 g di carbonato ammonico

25 g di sale fino

125 g di latte intero

1 uovo intero e tre albumi

1 stecca di vaniglia

Procedimento

Scaldate il latte e mettetevi la stecca di vaniglia 
per mezz’ora. Fate fondere il burro e unitevi lo 
zucchero, il miele, il sale e il latte caldo. 

Mescolate e lasciate raffreddare, unite quindi la 
farina setacciata, l’uovo e il carbonato. 

Impastate bene e unite, delicatamente, gli albumi 
montati a neve. 

Date ai biscotti la forma che desiderate e 
sistemateli sulla placca del forno leggermente 
unta e infarinata a debita distanza uno dall’altro. 

Cuocete a 180°C fino a ottenere un colore dorato.
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BRODO DI GIUGGIOLE

Ingredienti

1 kg di giuggiole

1 kg di zucchero

2 mele cotogne

1 limone non trattato

1 litro di vino bianco o rosso

200 g di uva isabella o vespolina sgranata

Procedimento

Scegliete delle giuggiole mature e raggrinzite, che 
sono le più dolci, togliete loro il nocciolo. 

Mettetele in una casseruola di acciaio unite le 
mele cotogne tagliate a fettine, la scorza del 
limone, l’uva americana e lo zucchero e coprite 
di acqua, fate cuocere dolcemente per un’oretta 
quindi aggiungete, piano piano il vino in modo da 
sostituire l’acqua. 

Passate tutto al setaccio. 

Il risultato finale deve essere quello di una 
marmellatina tenera e saporita.

Servitela ben fredda.
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FORMAGGI

•	 FRANCINELLI GABRIELE - FORMAGGI CAPRA 
FRESCHI E STAGIONATI, RICOTTA E YOGURT 
CAPRINI, CAPRETTI IN STAGIONE - VALLIO TERME

•	 AZIENDA AGRICOLA IL MULINO - FORMAGGI 
CAPRA FRESCHI E STAGIONATI - BOVEGNO

•	 AZIENDA AGRICOLA BELTRAMI MAURO – 
NOSTRANO VALTROMPIA DOP - MARMENTINO

•	 FORMAGGI TREVALLI - FORMAGGIO MANIVA 
D’ALPEGGIO, NOSTRANO VALTROMPIA DOP - 
COLLIO

•	 COOPERATIVA AGRICOLA - FORMAGGI CAPRA 
FRESCHI E STAGIONATI, RICOTTA E YOGURT 
CAPRINI, CAPRETTI IN STAGIONE - VALLIO TERME

•	 COOPERATIVA AGRICOLA VALLE DI BAGOLINO 
- FORMAGGI BAGOSS, BURRO E  RICOTTA - 
BAGOLINO

•	 RUCHE DI FREDDI STEFANO  – FORMAGGI VARIE 
TIPOLOGIE - CASTO

•	 CASEIFICIO SOCIALE VALSABBINO - FORMAGGI, 
FORM. MONTE - SABBIO CHIESE	

•	 TOGNI IVANA- FORMAGGI NOSTRANI FRESCHI 
E STAGIONATI VACCA/CAPRA - TREVISO 
BRESCIANO

•	 EGGIOLINI GERMANO – FORMAGGIO TOMBEA, 
BURRO - CAPOVALLE

•	 PARISI LUCA - FORMAGGI DI VARIA TIPOLOGIA 
SOLO CAPRA, FORMAGGI DI MALGA (VACCA) - 
AGNOSINE

•	 CORNA BLACCA - CAPRINI E FORMAGGI DI 
CAPRA - PERTICA BASSA

•	 MALGA POF – FORMAGGI CAPRA - PERTICA 
BASSA

•	 MOZZARELLERIA “LA VOLPE” - MOZZARELLE, 
SCAMORZE, BURRATE - LODRINO

•	 MALGA CASINE DI RIVETTA CRISTIAN - 
FORMAGGI FRESCHI E STAGIONATI, BURRO - 
PERTICA ALTA

•	 MALGA DI PIANO DI ESTER PATERLINI - 
FORMAGGIO VAIA E BURRO NOSTRANO - 
COLLIO

CARNI 	

•	 PANCARI PAOLO - CARNI BOVINE DI RAZZA 
PIEMONTESE - PRESEGLIE

•	 VASSALINI STEFANO - CARNI BOVINE, 
LIMOUSINE E SUINE, INSACCATI TUTTE LE 
TIPOLOGIE - PRESEGLIE

•	 BIANCHI MARILENA - AGNELLI E CAPRETTI (SE 
STAGIONE) - VOBARNO

•	 MACELLERIA CRESCINI - LONZINO, SALAMI, 
PANCETTA, COPPA, LARDO - MARCHENO

•	 MACELLERIA MINENI - BOVEGNO

LAVANDA, SALUMI

•	 LE DUE CASINE DI GALLO LUISA - SALUMI DI 
SUINO, FORMAGGI CAPRA, OLIO ESSENZIALE DI 
LAVANDA - CAPOVALLE

PRODOTTI E PRODUTTORI DEL TERRITORIO CHE CI HANNO ACCOMPAGNATO 
ALLA SCOPERTA DEI SAPORI DI VALLE TROMPIA E VALLE SABBIA

Tutti i prodotti citati sono reperibili presso le rispettive aziende

oppure contattando il sito di  e-commerce a kmo: www.bbuono.it  38



•	 PACE MASSIMO - SALUMI IN GENERALE, 
SPECIALITA’ DOS - BIONE

•	 RAVANI GIANPRIMO – SALUMI - MURA

•	 SALUMI MASNOT - SALUMI DI SUINO - POLAVENO

•	 MACELLERIA PERUCHETTI  - GARDONE VT

TROTE	 	

•	 TROTICOLTURA ACQUA BIANCA - VARIETA’ DI 
TROTE - PERTICA BASSA

ORTAGGI		

•	 L’ORTO DI DOMENICO DI OSIO DOMENICO 
– ORTAGGI, PREPARATI DI VERDURA PER 
MINESTRONE, VERDURE PRONTE ALL’USO - 
GAVARDO

MIELE, TARTUFO, MARMELLATE

•	 FIORE’T DI FOLLI TOMMASO – MIELE, 
CONFETTURE – IDRO, LAVENONE

•	 BIODASE DI FLOCCHINI GIANFRANCO – 
CONFETTURE, SUCCHI DI FRUTTA - PERTICA 
BASSA

•	 BUONI FRUTTI DI MASSA SABRINA LEE - 
CONFETTURE EXTRA FRUTTI DI BOSCO - 
VILLANUOVA SUL CLISI

•	 TERRE SOLIVE DI NABACINO GIOVANNI – 
FRUTTA, MIELE, ERBE OFFICINALI - BAGOLINO

•	 BRESCIANINI COSTANTINO – MIELE, TARTUFO - 
PERTICA ALTA

•	 ASSOCIAZIONE TARTUFAI E TARTUFICOLTORI 
BRESCIANI – TARTUFO - ROE’ VOLCIANO

•	 AZIENDA AGRICOLA PESEI - CONFETTURE, 
SALSE - TAVERNOLE SUL MELLA

•	 AZIENDA AGRICOLA TURRINI MARIO ALBERTO - 
CONFETTURE - GARDONE V.T.

•	 APICOLTURA SAMPI - MIELE  - BOTTICINO

•	 AZ. AGR. COSA TIENE ACCESE LE STELLE – MIELE, 
ORTAGGI, CONFETTURE, SALSE - BOVEGNO

ZAFFERANO, MIRTILLI

•	 AZIENDA AGRICOLA ALPE DI ZERMA – 
ZAFFERANO, MIRTILLI, ERBE AROMATICHE, 
COSMESI - BOVEGNO

•	 AZIENDA AGRICOLA CHICHIMELA - MIRTILLI, 
CONFETTURE - BOVEGNO

SUCCHI 	 	

•	 AZIENDA AGRICOLA AMBROSI CRISTIAN - 
SUCCHI DI MELA, PERSECCHE, CONFETTURE, 
ACETO - LODRINO	

OLIO 	 	

•	 AI RUCC E DINTORNI – OLIO - VOBARNO

VINO 		

•	 CANTINA TREVISANI – VINO - GAVARDO

•	 BOTTURI DI SAVOLDI ENRICHETTA – VINO - 
GAVARDO

PRODOTTI DA FORNO

•	 PASTICCERIA BAZZOLI LINEA PANE – FORNERIA, 
PASTICCERIA - ODOLO

•	 PASTICCERIA BAZZOLI DOLCEZZE QUOTIDIANE 
FORNERIA - PASTICCERIA - LUMEZZANE

•	 FORNERIA F.LLI LONARDI – FORNERIA, 
PASTICCERIA - SAREZZO
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ROBERTO ABBADATI

Dopo una formazione professionale volutamente 
dai toni classici ed accademici, presso storici Grand 
Hotel della vecchia “Hôtellerie” italiana e ristoranti 

francesi stellati della prima generazione, Roberto Abbadati 
rientrando in Italia e iniziando la sua attività da libero 
professionista in veste di chef “sartoriale” per aziende, attività 
e privati, svela la sua vera identità artistica proponendo una 
propria cucina, combinata al bere miscelato e ai vini, dallo 
stile elegante ma disimpegnato. Una cucina contraddistinta 
da uno stile personale risultato di un forte dinamismo che, 
appagato solo dall’irrequieto e continuo confronto con 
differenti culture, conterranee e straniere, lo rende testimone 
e interprete d’eccezione del contemporaneo linguaggio 
globale. Per il progetto Laboratorio Gastronomico delle 
Valli Resilienti, Roberto Abbadati ha interpretato il ricettario 
come possibile strumento professionale per raccontare e 
divulgare la tradizione culinaria delle valli Trompia e Sabbia. 
Coinvolto nella progettazione e realizzazione dei due eventi 
formativi, Roberto Abbadati ha scritto e realizzato relativi 
menù di rappresentanza, le cui ricette sono riportate nel 
presente ricettario.

40



MARINO MARINI 

Bresciano, cuoco, giornalista, bibliotecario. Da 
15 anni opera all’ALMA, Scuola Internazionale 
di Cucina Italiana di Colorno (PR), diretta da 

Gualtiero Marchesi. Per alcuni anni ha curato una 
rubrica su ristoratori e protagonisti agroalimentari 
bresciani. È ideatore delle guide Osterie d’Italia di Slow 
Food e per anni dirigente, tra i fondatori, della famosa 
associazione. È considerato fra i massimi esperti 
della cucina bresciana.Per il progetto Laboratorio 
Gastronomico delle Valli Resilienti, Marino Marini 
ha approfondito le tematiche legate alle tradizioni 
culinarie e produttive del territorio. Coinvolto nella 
progettazione e realizzazione dei due eventi formativi, 
Marino Marini ha selezionato alcune ricette tipiche 
riportate nel presente ricettario.
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La Valle Trompia e la Valle Sabbia, dal punto di vista enogastronomico, presentano 
eccellenze note e uniche, consolidate tradizioni produttive e altre peculiarità meno 

note ma di rilievo, che meritano di essere approfondite da parte di chi le produce, le 
trasforma in pietanze e le assapora in tavola.

Da queste considerazioni nasce il laboratorio gastronomico delle valli resilienti, 
messo in campo dalle comunità montane di Valle Trompia e di Valle Sabbia 

nell’ambito del progetto Attivaree - Valli Resilienti.

Grazie al coinvolgimento dello chef Roberto Abbadati e del maestro Marino Marini, 
l’edizione 2018 ha visto l’organizzazione di due appuntamenti formativi dedicati ad 

appassionati e addetti ai lavori, oltre che dieci appuntamenti di degustazione che 
hanno coinvolto ristoratori e operatori della ricettività.

Il presente ricettario restituisce l’esito di questo ambizioso percorso, raccogliendo 
ricette tradizionali e proposte innovative, con l’intento di incentivare, attraverso il 

recupero della cultura e delle tradizioni, produzioni e consumi locali.
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