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La gastronomia della Valsassina ¢ di antiche tradizioni, la polenta ¢ il piatto forte accompagnata
da latte, formaggi e “cagiada”. Nei ristoranti, trattorie e rifugi la polenta taragna ¢ la piu
richiesta, condita con formaggi prevalentemente grassi e di tipi diversi secondo le localita.

Tra i primi piatti un posto particolare lo occupano i pizzoccheri, con verdure e formaggi tipici
locali, o il risotto con i funghi dei boschi delle valli. Sono chiamati Scarpinasc i ravioli dolci
preparati con pane, latte, uova, uvetta e amaretti. In particolare vengono gustati per la festa di
S. Antonio Abate a Crandola. I secondi sono a base di selvaggina con polenta, bocconcini di
vitello e funghi.

I formaggi tipici sono: “il Taleggio”, la “Robiola”, la quale si ottiene dalla tagliata del taleggio
con una maggiore aggiunta di sale e una diversa maturazione e il “formaggio di conca”, tipico
formaggio filante prodotto in estate sugli alpeggi e in inverno nelle latterie, ingrediente
indispensabile per “la polenta uncia”. Anche i “Caprini” sono formaggi tipici della Valsassina.
Nelle Valli si possono gustare trote al burro, in bianco, in carpione; sulla riviera anche agoni in
salsa verde, alborelle fritte e in carpione e lavarelli ai ferri.

I frutti di bosco con panna sono prelibati dessert nella stagione estiva, mentre le castagne lessate
o le caldarroste rallegrano le tavole nei mesi autunnali. I tipici biscotti della Valsassina sono i
Caviadini, inoltre suggeriamo di non perdere I’assaggio di gustose torte paesane e le saporite
crostate con piccoli frutti, preparate secondo ricette che variano da zona a zona, tutte da

gustare.
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e Die Kochkunst

des Valsassina

Die Kochkunst in Valsassina ist das
Ergebnis von alten Traditionen und
die Polenta gilt als Hauptgericht;
Milch, Kise und die “cagiada”
(Kastaniensuppe) folgen. In
Restaurants, Gaststdtte und Berghiitte
ist die “Polenta taragna” am hdufigsten
bestellt, und sie wird normalerweise
mit Sahnekdse wvon wverschiedenen
Sorten nach dem lokalen Brauch jedes
Dorfes zubereitet.

Unter den ersten Ginge sind die
“pizzoccheri” mit Gemiise und
typischen Lokalkdse besonders
i Lschiitzt, bzw. der Risotto mit Pilze,
(1727, den Walder der Tiiler gesammelt
(e, Man isst die “Scarpinasc”,
d R Lavioli, die mit Brot, Milch,
Eier, 2087175, und Amaretti zubereitet
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%% What to eat

in Valsassina

The gastronomy of the Valsassina
has an old tradition. The polenta
is its main course together with
milk, cheeses and “cagiada”. In the
restaurants the polenta taragna is the
most required type, with different kinds
of fatty cheeses according to the areas.
The pizzoccheri have an important
place among the first courses, with
vegetables and typical local cheeses,
or rice with mushrooms of the walley
woods. The sweet ravioli with bread,
milk, eggs, raisins and amaratti
cookies are called Scarpinasc. They
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Valsassina

La gastronomie de Valsassina a des
traditions anciennes, la polenta est
le plat de résistance avec le lait, des
fromages et “cagiada”. Dans les
restaurants, les auberges et les abris la
polenta taragna est la plus demandée,
assaisonnée a des fromages le plus
souvent gras et de types différents selon
les localités.
Parmi les entrées, les pizzoccheri
(N.d.T.: tagliatelles de farine
de sarrasin) occupent wune place
privilégiée, avec des légumes et des
fromages typiques du lieu, ou le risotto
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