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The valley of buckwheat polenta 
and mushrooms 

Buckwheat polenta. It is also known as black polenta due to the flour’s dark colour. 
Buckwheat grains have a strange triangular shape and they are rich in starch,  
proteins, vitamins and minerals. This is a nutritious and high-energy food that is glu-
ten-free so people with coeliac disease can also eat it. It is the oldest kind of  
polenta, known in the time of Manzoni, that was enriched with the arrival of  
potatoes in the nineteenth century. It is served with a sauce called bagna bianca, 
made with leeks, mushrooms and cream.  

Mushrooms. The chestnut and beech woods, alternating with mixed and uncultivated 
forests, create the ideal habitat for mushrooms. This is a seasonal harvest, based 
on rain and sun, and it is always plentiful. There are a thousand varieties, ranging 
from porcini to Caesar's mushroom. They are so tasty that they can be eaten raw, 
sliced into thin strips. They are also sold dried or preserved in olive oil. 

There are many other products in this valley, such as chickpeas from Nucetto, 
beans from Bagnasco, turnips from Caprauna, alpine cheeses and white chestnuts 
from Garessio. 

Special local dishes: torta verde (chard tart), tortelli di cin (potato, leek and herb  
tortelli), panizze (focaccia made from chickpea flour), lasagne ormeasche (lasagna 
from Ormea), gnocchi di rape (turnip gnocchi), funghi trifolati (sautéed mushrooms),  
insalata di ovoli (Caesar’s mushroom salad), paste di Ormea (biscuits from Ormea).

Das Tal der Buchweizenpolenta 
und der Pilze 

Buchweizen-Polenta.  Aufgrund der dunklen Farbe des Mehls auch als schwarze 
Polenta bekannt. Buchweizen hat ein Korn mit einer seltsamen dreieckigen Form 
und ist reich an Stärke, Proteinen, Vitaminen und Mineralien. Ein nahrhaftes und 
energetisches Nahrungsmittel, welches glutenfrei ist und von Zöliakiepatienten  
verzehrt werden kann. Es ist die älteste Polenta, bereits von Manzoni erwähnt, die 
im neunzehnten Jahrhundert durch die Ankunft der Kartoffeln bereichert wurde. 
Sie passt gut zu bagna bianca (weiße Soße) aus Lauch, Pilzen und Sahne.   

Pilze. Kastanien- und Buchenwälder im Wechsel mit Mischwäldern und brachliegenden 
Wäldern bilden den idealen Lebensraum für Pilze. Die Pilzernte ist saisonbedingt 
und je nach Regen und Sonne immer reichlich. Zahlreiche Sorten, von Steinpilzen 
bis zum Kaiserling, sind so lecker,  dass man sie roh und in dünne Streifen geschnit-
ten genießen kann. Im Handel sind sie auch getrocknet oder in Öl eingelegt erhäl-
tlich.     

Aber im Tal finden wir auch Kichererbsen aus Nucetto, Bohnen aus Bagnasco, 
Rüben aus Caprauna, Alpkäse und weiße Kastanien aus Garessio. 

Leckere Gerichte: Torta verde (Gemüsekuchen), Tortelli di Cin (Tortelli mit Kartoffeln, 
Lauch und Kräutern), Panizze (Kichererbsenfladen), Lasagne ormeasche, Gnocchi di rape 
(Rüben-Gnocchi), Funghi trifolati (Pilze kleingeschnitten mit Kräutern und Olivenöl), 
Insalata di Ovoli (Pilzsalat), Paste di Ormea (Gebäck).

The valley of anchovies  
and mountain cheeses 

Anchovies. A tradition from the Maira valley that has its roots in the ancient salt 
trade; it was a way of cheating taxes. The anciuè, the street vendors selling salted an-
chovies, launched a  flourishing business that still exists, a quality product used for 
the bagna càuda (hot anchovy sauce) and bagnèt verd (hot parsley and anchovy sauce). 

Cheese from the mountain pastures. A variegated production, fruit of  
transhumance and passion, a production method passed down from father to son. 
There are many types to be found: Nostrale d’Alpe made from raw cow milk (soft 
and sweet paste that becomes more savoury when it ripens). Toma di Elva, made 
from raw, partially skimmed cow milk (its taste, with mountain herb fragrances, 
and the appearance of its rind changes according to how ripe it is, from one to 
twelve months). Toma of Celle, made from whole cow milk (it is best to eat it fresh, 
due to the delicacy of its paste, that is white and compact with small holes in it; it 
is also good when it ripens for a week).    

In this valley there are also honey, herb liqueurs, and white rum “droneresi” sweets. 

Special local dishes: acciughe al verde (anchovies in a green sauce), bagna càuda (hot 
anchovy sauce), mato (savoury potato, leek and pumpkin pie), tartrà (savoury pudding), 
caponèt (stuffed cabbage rolls), torta di pere Madernassa (Madernassa pear cake).

Das Tal der Sardellen  
und des Bergkäses 

Sardellen. Eine Tradition des Maira-Tals, die ihre Wurzeln im alten Salzhandel hat. 
Hier wurden sie verwendet, um die Zollgebühren zu umgehen. Die anciuè, die 
ihre gesalzenen Sardellen auf der Straße feilboten, legten den Beginn zu einer 
noch heute blühenden Tätigkeit; ein Qualitätsprodukt, dass die Grundlage für 
Bagna Càuda (Sardellen-Knoblauchsoße) und Bagnèt Verd (Sardellen-Petersilie-
Sauce) bildet. 

Alpkäse. Eine sortenreiche Produktion, Ergebnis von Wandertierhaltung und  
Leidenschaft, eine Verarbeitung, die vom Vater an den Sohn weitergegeben wird. 
Unter den Sorten: Nostrale d’Alpe aus roher Kuhmilch (weicher und süßer Käse, 
der mit zunehmender Reife schmackhafter wird). Toma di Elva aus roher,  
teilweise entrahmter Kuhmilch (der Geschmack, aromatisiert mit Bergkräutern, 
und das Aussehen der Rinde ändern sich je nach Reifezustand, von 1 bis 12  
Monaten). Toma di Celle aus Vollmilch (aufgrund seiner Zartheit, wird der weiße 
und kompakte Käse mit kleinen Löchern frisch verzehrt; aber auch nach 1 Woche 
Reifung ist er gut zu genießen).    

Aber im Tal finden wir auch Honig, Kräuterliköre und Weisse Droneresi  
(Meringhe-Kekse mit Schokolade). 

Leckere Gerichte: Sardellen in grüner Knoblauch-Kräutersoße, Bagna Càuda 
(Knoblauch-Sardellensoße), Mato (Kartoffel-, Lauch- und Kürbiskuchen), Tartrà 
(pikanter Pudding), Caponèt (gefüllte Kohlblätter), Madernassa-Birnenkuchen.

Polenta  
di grano  

saraceno 
con  

bagna bianca

The valley of mountain potatoes 
and Mediterranean brown trout 
(the Queen’s trout) 

Entracque potatoes. Mountain potatoes have something extra to offer. They 
are cultivated naturally, thanks to the good soil structure and cool climate. The 
organoleptic characteristics benefit from this, so they have an intense flavour 
and longer shelf life.  

Mediterranean brown trout (the Queen’s trout). They are named after 
Queen Elena of Italy, who was a passionate fisherwoman. The Upper Gesso 
Valley was the holiday resort of the Savoy family for many years. 

It is a natural habitat of fresh and well oxygenated waters for an aquaculture 
that respects the environment and human health. A safe product of high  
nutritional standards to put on the table. 

In this valley we can also find char, roaschina sheep, game, mushrooms,  
mountain cheeses, Tomini cheese, and craft beer. 

Special local dishes: Cojette con salsiccia (potato gnocchi with sausage),  
tagliatelle ai funghi (tagliatelle with mushrooms), zuppa di trote (trout soup), civet 
di camoscio (chamois civet), minestra di riso e castagne (rice and chestnut soup),
torta di riso (rice tart), cipolle ripiene (stuffed onions).

Das Tal der Bergkartoffeln  
und der Königsforellen 

Kartoffeln aus Entracque. Die Bergkartoffeln haben etwas Besonderes. Ein 
natürlicher Anbau, dank der guten Struktur des Bodens und des kühlen Klimas, 
zum Vorteil der organoleptischen Eigenschaften, des intensiven Geschmacks 
und einer besseren Haltbarkeit.  

Königsforelle. Sie sind nach Königin Helena, einer leidenschaftlichen Fischerin, 
benannt. Viele Jahre lang war das Obere Gesso-Tal der Ferienort der Savoyen. 
Ein natürlicher Lebensraum mit frischen und gut sauerstoffhaltigen Gewässern 
für eine Aquakultur, die die Umwelt und die menschliche Gesundheit  
respektiert. Auf den Tisch kommt ein sicheres Produkt mit hohem  
Ernährungsstandard. 

Aber im Tal finden wir auch Saiblinge, Schafe von Roaschia, Wild, Pilze,  
Bergkäse, Tomini (Käsesorte), hausgemachtes Bier. 

Leckere Gerichte: Cojette (Kartoffelgnocchi) mit Wurst, Tagliatelle mit  
Pilzen, Forellensuppe, Civet di Camoscio (Gämsengericht), Reis- und Kastanien-
suppe, Reiskuchen, gefüllte Zwiebeln.

The valley of the “raviole alla  
vernantina” and stuffed onions 

Raviole alla vernantina. It was the women from Vernante’s intuition to prepare 
the ‘raviole’ with a special lean stuffing: potatoes, leeks and a handful of spinach 
or chard.  
They can also differ in shape, they can be round, folded in a semicircle over the 
filling then joined at the two ends to become similar to a tortello, ideal for  
holding the perfect dressing of butter and cream. A masterpiece. 

Stuffed onions. A mountain dish whose filling varies slightly depending on the 
family who prepares it: there are families who prefer more rice and vegetables 
and others who prefer meat and potatoes. The real secret is cooking  in a  
typical terracotta dish.  
This dish is prepared for the patron saint's feast of the Assumption (August 
15th) and in the past it was cooked in community ovens or by the town baker.   

In this valley we can also find Cuneo PGI chestnuts, mountain cheeses,  
mushrooms and craft beer. 

Special local dishes: torta di zucca e meliga (pumpkin and honey tart), polenta 
di mais (corn polenta), polenta di grano saraceno (buckwheat polenta), torta di  
castagne (chestnut tart).

Das Tal der Raviole alla Vernantina 
und der gefüllten Zwiebeln 

Raviole auf Vernantinaart. Die Frauen von Vernante bereiten die Raviole mit 
einer mageren Füllung zu: Kartoffeln, Lauch und eine Handvoll Spinat oder 
Mangold. 
Differenziert auch in der Form: rund, über der Füllung halbkreisförmig  
zusammengefaltet, ähneln sie beim Vereinen der Enden einem Tortello. Ideal 
für die Zubereitung mit Butter und Sahne. Ein Meisterwerk.  

Gefüllte Zwiebeln. Ein Gericht aus den Bergen, mit leichten Variationen bei 
der Füllung, die von Familie zu Familie individuell zubereitet wird: Manche  
verwenden Reis und Gemüse, andere bevorzugen Fleisch und Kartoffeln. Das 
eigentliche Geheimnis ist das Garen in den typischen Terrakotta-Schalen.  
Dieses Gericht wird traditionell zu Mariä Himmelfahrt (15. August) zubereitet, 
einst sogar in den Gemeinschaftsöfen oder vom Bäcker der Stadt.     

Aber im Tal finden wir auch IGP-Kastanien aus Cuneo, den Alpkäse, Pilze und 
hausgemachtes Bier. 

Leckere Gerichte: Kürbis- und Mais-Kuchen, Maispolenta, Buchweizenpolenta, 
Kastanienkuchen.

The Raschera valley  
Raschera. This cheese gets its name from the Ruscaira region, which  

includes the Raschera lake, at the foot of Mount Mongioie, and the namesake Alp. 
There is also a Brotherhood to defend its fame. This is a story about quality and 
pride. The Knights taste and assess this cheese each year at Ferragosto (August 
15th) in Frabosa Soprana. The rules for its production are strict: only milk from 
cows fed with green or hay fodder, possibly with the addition of small amounts of 
sheep and/or goat milk.  If the production area is above 900 m above sea level, it 
qualifies as “d’Alpeggio” (from the mountain pasture). It’s easy to spot: a yellow label 
for the Raschera d’Alpeggio DOP, and a green label for the traditional one.      
There are many other products in this valley, such as bross ricotta, Sola and  
Testun cheese, white chestnuts, darmassin plums, white truffle, bale d’Aso salami 
from Monastero Vasco, tripe from Villanova Mondovì, robatà (type of grissini), 
paste di meliga (honey biscuits) from Pamparato, risòle (jam puff pastry pockets) 
from Mondovì, and craft beer. 

Special local dishes: fonduta di Raschera (Raschera fondue), minestra di trippa 
(tripe soup), insalata di trippa (tripe salad), ravioli di castagne (chestnut ravioli), bale 
d’aso con lenticchie (salami with lentils), torta di mais e castagne (corn and chestnut 
tart), torta di darmassin plum (plum tart).

Das Raschera-Tal   
Raschera. Der Käse hat seinen Namen von der Region Ruscaira, die  

den Raschera-See am Fuße des Mongioie und die gleichnamige Almweide um-
fasst. Auch eine Bruderschaft verteidigt seinen Ruhm. Eine Geschichte, die von 
Qualität und Stolz erzählt. Jedes Jahr findet am 15. August (Ferragosto) in Fra-
bosa Soprana ein Fest statt, an dem die Cavalieri (Ritter) den Käse verkosten, pro-
bieren und vergleichen. Die Vorgaben sind sehr streng: es darf nur Milch von 
Kühen, die mit Grün- oder Heufutter gefüttert werden, eventuell mit dem Zusatz 
von geringen Mengen an Schafs- und/oder Ziegenmilch, verwendet werden. Liegt 
der Produktionsbereich in über 900 m Höhe, darf er den Namen “d’Alpeggio” tra-
gen. Der Käse ist leicht zu erkennen: gelbes Etikett für Raschera d’Alpeggio DOP,  
grünes Etikett für den traditionellen Käse.      

Aber im Tal finden wir auch den Ricotta-Bross, die Käsesorten Sola und Testun, 
weiße Kastanien, Pflaumen Darmassin, den weißen Trüffel, Bale d’Aso (eine Salami 
aus Schwein-, Rind- und Eselsfleisch) aus Monastero Vasco, Kutteln aus Villanova 
Mondovì, Robatà (Grissini/Brotstangen), Maiskekse aus Pamparato, Risòle (mit 
Marmelade oder Schokolade gefüllte Gebäcktaschen) aus Mondovì und  
hausgemachtes Bier. 

Leckere Gerichte: Raschera-Fondue, Kuttelsuppe, Kuttelsalat, Kastanienravioli, 
Bale d’aso mit Linsen, Mais- und Kastanienkuchen, Darmassin-Pflaumenkuchen.

The valley of chestnuts  
and strawberries  

Chiusa Pesio chestnuts. An excellence that finds its name in the PGI label for 
the Cuneo chestnut. It has a good size, sweet and delicate flavour, crunchy tex-
ture and light brown skin with darker streaks. This is a gift from the earth, 
healthy and natural, without any kind of processing. The majestic trees only 
need pruning and thinning and tending to the undergrowth. Chestnuts are  
versatile and can be used to prepare many sweet and savoury dishes. It is ideal 
for making the precious Marron glacé dessert. 

Strawberries. Whimsical and seductive, this fruit must first be eaten with the 
eyes. A safe product, with a strong aroma and good consistency, subject to  
constant checks before arriving at the table. Quality is the goal of a future-
oriented agriculture that respects nature. There is a great strawberry festival 
in Peveragno, in June, called “Sagra della Fragola”.      

We can also find Cuneo PGI beans, berries, Bisalta potatoes, alpine cheeses 
and trout. 

Special local dishes: ola al forno (oven-cooked soup), donderet (type of gnocchi), 
minestra di castagne (chestnut soup), funghi in umido (stewed mushrooms),  
salame dolce (chocolate salami), pesche ripiene (stuffed peaches), Marron glacé.

Das Tal der Kastanien  
und Erdbeeren  

Kastanie aus Chiusa Pesio. Eine Exzellenz, die sich in dem Markenzeichen IGP 
der Kastanie aus Cuneo wiederfindet. Stattliche Größe, süßer und zarter  
Geschmack, knackige Konsistenz, hellbraune Schale mit ausgeprägteren  
Streifen. Ein Geschenk der Erde, gesund und natürlich, dass keine Behandlungen 
kennt. Der Mensch hat nur die Aufgabe die majestätischen Pflanzen zu  
beschneiden und zu verdünnen und das Unterholz aufzuräumen. Die vielseitig 
einsetzbare Kastanie eignet sich für viele süße und herzhafte Zubereitungen. 
Ideal für die edlen Marron Glacé. 

Erdbeere. Laune und Verführung, eine Frucht, die man mit den Augen isst. Ein 
sicheres und aromareiches Produkt, mit guter Konsistenz, welches bis zum  
Verzehr konstanten Kontrollen unterzogen wird. Die Suche nach Qualität ist 
das Ziel einer zukunftsorientierten und naturverträglichen Landwirtschaft. Im 
Juni findet in Peveragno das große Erdbeerfest “Sagra della Fragola” statt.      

Aber im Tal finden wir auch IGP-Bohnen aus Cuneo, Beeren, Bisalta- 
Kartoffeln, Alpkäse und Forellen. 

Leckere Gerichte: Ola al forno (im Ofen “gebackene” Fleisch- und  
Gemüsesuppe), Donderet (Gnocchi), Kastaniensuppe, gedünstete Pilze, süße 
Salami, gefüllte Pfirsiche, Marrons Glacé.

The valley of the Sambucano lamb, 
the Helix pomatia alpina snail and  
crousets 

Sambucano lamb. A native breed with lean bright red meat, and excellent  
organoleptic characteristics. Above all, this is a natural meat from animals bred  
following the seasons in mountain pastures, rich in aromatic herbs    

Helix pomatia alpina snail. This is the queen of the “Fiera Fredda in Borgo San  
Dalmazzo”, which is held each year on December 5th. An excellent, white and  
delicate meat. The Protection Consortium gives it two labels: the green label  
indicates the Helix pomatia alpina collected in this area and reared with wild herbs 
and vegetables; the yellow label indicates the non-local Helix pomatia , which is bred 
for at least three months in traditional farms. 

Crouset. An ancient lace pleating, achieved with precise thumb movements on the 
dough, is the peculiarity of this dish. Its shape vaguely resembles the Pugliese  
orecchiette pasta.         

In this valley there are also fresh and smoked rainbow trout, mountain cheeses, 
mushrooms, Cuneo PGI chestnuts, herb liqueurs and honey.  

Special local dishes: crouset con banho griso (pasta with cheese sauce), agnello  
sambucano al forno (roast Sambucano lamb), lumache al verde (snails with green 
sauce), lumache del cartonè (snails with oil, salt, pepper and garlic), bòdi e aiòli  
(roasted potatoes with garlic sauce), torta fina di Vignolo (hazelnut cake from Vignolo).

Das Tal des Sambucano-Lammes, 
der Schnecke Helix pomatia alpina 
und der Crousets (Teigware)  

Sambucano-Lamm. Eine einheimische Rasse mit magerem Fleisch, dessen Farbe  
leuchtend rot ist und hervorragende organoleptische Eigenschaften aufweist. Vor allem 
aber ein natürliches Fleisch von Tieren, die im Rhythmus der Jahreszeiten auf Almen 
gezüchtet werden, die reich an aromatischen Kräutern sind.    

Weinbergschnecke Helix pomatia alpina. Am 5. Dezember jeden Jahres ist sie die  
Königin der “Fiera Fredda” (kalte Messe) von Borgo San Dalmazzo. Ein Fleisch der  
Extraklasse, weiß und zart. Das Schutzkonsortium kennzeichnet sie mit zwei Marken-
zeichen: Grün steht für die Helix pomatia alpina, die in diesem Gebiet gesammelt und 
mit Wildkräutern und Gemüse gezüchtet wird; Gelb steht für die Helix pomatia, die 
nicht lokalen Ursprungs ist, sondern mindestens drei Monate lang in traditionellen  
Unternehmen gezüchtet wird. 

Crouset (Gnocchi). Ein Plissee wie bei einer alten Spitzenfalte, die mit der richtigen  
Bewegung des Daumens über den Teig gestrichen wird, ist die Besonderheit dieses  
Gerichtes. Sie ähneln vage den apulischen Orechiette.        

Aber im Tal finden wir auch frische und geräucherte Lachsforellen, Bergkäse, Pilze, 
IGP-Kastanien aus Cuneo, Kräuterlikör und Honig. 

Leckere Gerichte: Crouset in Banho Griso, gebackenes Sambucano-Lamm, Schnecken 
in grüner Sauce, Cartonè-Schnecken (mit Öl, Salz, Pfeffer und Knoblauch), Bòdi e Aiòli 
(Kartoffeln mit Knoblauchsauce), feiner Haselnusskuchen aus Vignolo.

The valley of the Castelmagno 
cheese and Caraglio garlic  

Castelmagno. The most celebrated cheese at the gourmet table. It is like a 
dream: a pearly ivory paste that changes to golden yellow with possible  
greenish veins, a distinctive sign of natural veining, when it ripens. Its flavour is 
fine and delicate , slightly salty when fresh, and becomes tangy and intense later 
on. To be enjoyed naturally as suggested by the writer Mario Soldati, its  
greatest fan.  

Caraglio garlic. A fragrant gastronomic marker of local tradition and quality. It 
all comes down to a region particularly suited to garlic production and the  
assonance between Caraglio and aglio (the Italian word for garlic).  
Its specific qualities are a delicate flavour and easy digestibility, making it the 
ideal flavouring for bruschetta, the typical soma d’aj (bread rubbed with garlic 
and sprinkled with olive oil), bagna càuda (hot anchovy sauce) and bagnetto verde  
(parsley and anchovy sauce).      

There are also black truffles, saffron, berries, mountain potatoes, Madernassa 
pears, and herb liqueurs produced in this valley 

Special local dishes: gnocchi al Castelmagno (gnocchi with Castelmagno 
cheese), crema di aglio (garlic sauce), torta amara della Vallera (bitter tart from 
Vallera).

Das Tal des Castelmagno-Käses 
und des Knoblauchs aus Caraglio  

Castelmagno. Der berühmteste Käse auf dem Gourmet-Tisch. Ein Mythos: die 
Farbe des Käses liegt zwischen Perlfarben und Elfenbein, die bei der Reifung 
in Goldgelb mit grünlichen Maserungen übergeht; ein deutliches Zeichen für 
eine natürliche Marmorierung. Feiner und delikater Geschmack, im frischen 
Zustand etwas salzig bis zu schmackhaft und intensiv. Natürlich zu genießen, 
wie es der Schriftsteller Mario Soldati vorschlägt, einer seiner begeisterten 
Fans. 

Knoblauch aus Caraglio. Ein duftendes gastronomisches Wahrzeichen von 
Ursprünglichkeit und Qualität. Alles in diesem günstig gelegenen Gebiet spricht 
für den Anbau dieser Knoblauchsorte, sogar der sprachliche Gleichklang  
zwischen Caraglio und aglio (Knoblauch). Wegen seiner Besonderheiten, seines 
delikaten Geschmacks und seiner leichten Verdaulichkeit wird er zum idealen 
Begleiter von Bruschetta, dem typischen Soma d‘Aj (mit Knoblauch und Olivenöl 
bestrichene Brotscheiben), der Bagna Càuda (Sardellen-Knoblauchsoße) und 
dem Bagnetto Verde (grüne Soße).  

Aber im Tal finden wir auch schwarze Trüffel, Safran, Beeren, Bergkartoffeln, 
Madernassa-Birnen, Kräuterliköre. 

Leckere Gerichte: Gnocchi mit Castelmagno-Käse, Knoblauchcreme,  
Bitterkuchen von Vallera.

The valley of raviòles  
and Toumin dal Mel cheese

Raviòles. Potato gnocchi mixed with Toma cheese, a special dish prepared  
during the days of Baìo, the carnival to commemorate the expulsion of the  
Saracens. They have an elongated shape, sort of like a wool spindle, and are  
seasoned with lots of browned butter and grated cheese.   

Toumin dal Mel cheese. Soft, raw cow milk cheese with a possible addition of 
goat milk not exceeding 10%. It has a sweet and delicate taste when fresh, that 
gets tastier as it ripens. The best is the one with a soft, uniform paste, without 
bubbles inside. The quality and market excellence of this product led to the 
establishment of a special consumer protection Consortium in 2007. Melle pro-
duction centre.        

In this valley there are also Costigliole apricots, Cuneo PGI chestnuts, Tomino 
del Bot cheese, herb liqueurs, medicinal herbs, Quagliano and Pelaverga wines 
and craft beer. 

Special local dishes: raviòles al burro soffritto (ravioli seasoned with browned 
butter), torta di patate e formaggio (potato and cheese tart), tartrà con funghi  
(mushroom pudding).

Das Tal der Raviòles  
und des Toumin dal Mel 

Raviòles. Kartoffelgnocchi gemischt mit Toma-Käse, unvermeidlich in den 
Tagen der “Baìo”, der Kostüm-Veranstaltung zur Erinnerung an die Vertreibung 
der Sarazenen. Die Form ist  länglich, wie eine Art Spindel, um Wolle zu spinnen. 
Sie werden mit reichlich gebratener Butter und geriebenem Käse angerichtet.   

Toumin dal Mel. Weicher, roher Kuhmilchkäse mit einem möglichen geringen 
Zusatz von Ziegenmilch von höchstens 10%. Süßer und delikater Geschmack 
beim frischen Käse, schmackhafter und kräftiger nach ein paar Tagen Reifung. 
Am besten sind diejenigen, die innen weich, gleichmäßig und ohne Luftblasen 
sind. Ein Erfolg von Qualität und Wirtschaftlichkeit, der 2007 zur Gründung 
eines speziellen Konsortiums zum Schutz der Verbraucher führte. Produktions-
zentrum Melle.        

Aber im Tal finden wir auch runde Aprikosen aus Costigliole, IGP-Kastanien 
aus Cuneo, Tomino del Bot, Kräuterliköre, Heilkräuter, die Weine Quagliano 
und Pelaverga und hausgemachtes Bier. 

Leckere Gerichte: Raviòles mit gebratener Butter, Kartoffel- und Käsekuchen, 
Tartrà (Pikanter Pudding) mit Pilzen.

The valley of fruit  
and the white hen of Saluzzo  

Every season has its fruit: peaches, kiwis, apples, darmassin plums. The  
professionalism of the producers and a particularly well-suited region offer high 
quality products. Cuneo PGI red apples. Crunchy and juicy, they are available 
in four varieties: Red Delicious, Gala, Fuji, Braeburn. Grey apples from Torriana.
They have a grey, slightly rusty peel. This is the classic apple to make baked ap-
ples. It has a slightly sour and aromatic flavour, with an  intense flavour.  
Peaches. There are three large types: yellow peaches, white peaches and nec-
tarines with a smooth skin. They are juicy and sweet. Kiwis. Also known as Ac-
tinidia, a record in world production. A panacea rich in fibres and mineral salts, 
it has twice as much vitamin C as citrus fruits.   

White hen of Saluzzo. Its white plumage gave it this name. It has an excellent 
high-quality meat  with a delicate flavour, of poultry bred outdoors.      

In this valley we can also find asparagus from Revello, apples from the Bronda 
valley, fresh tomini cheese, batiaje (corn cookies), mustaccioli (traditional  
pastries) and craft beer. 

Special local dishes: insalata di gallina bianca (chicken salad), caponèt (stuffed 
cabbage rolls), fruit tarts, bignëtte di mele (apple fritters).

Das Tal der Früchte und  
der weißen Henne aus Saluzzo  

Jede Jahreszeit hat ihre Früchte: Pfirsiche, Kiwis, Äpfel, Darmassin-Pflaumen. 
Die Professionalität des Menschen und ein besonders geeignetes Gebiet  
bieten qualitativ hochwertige Produkte. Rote Äpfel aus Cuneo IGP. Knackig 
und saftig, in vier verschiedenen Sorten: Red Delicious, Gala, Fuji, Braeburn.  
Grauer Apfel aus Torriana. Gräuliche Schale, manchmal rostig, ist er der  
klassische Bratapfel. Säuerlicher und aromatischer Geschmack, mit einem  
intensiven Duft. Pfirsich. Drei großartige Sorten: Pfirsiche mit gelbem  
Fruchtfleisch, weißem Fruchtfleisch und Nektarinen mit glatter Schale. Saftig 
und zuckerhaltig. Kiwi. Auch bekannt als Actinidia, ein Rekord in der  
Weltproduktion. Ein Allheilmittel, reich an Ballaststoffen und Mineralsalzen, 
dessen Vitamin C-Gehalt doppelt so hoch ist wie der von Zitrusfrüchten.   

Die weiße Henne von Saluzzo. Der Name kommt vom weißen Gefieder. Das 
Fleisch ist zart und von ausgezeichneter Qualität; die Tiere werden in  
Freihaltung gezüchtet.      

Aber im Tal finden wir auch Spargel aus Revello, Äpfel aus dem Bronda-Tal, 
frische Tomini, Batiaje (Maiskekse), Mustaccioli (Gebäck) und hausgemachtes 
Bier. 

Leckere Gerichte: weißer Hühnersalat, Caponèt (gefüllte Kohlblätter), Obstku-
chen, Apfel-Bignëtte.

ATL (Azienda Turistica Locale) del Cuneese 
Via Carlo Pascal, 7 – 12100 CUNEO (I) 

Tel. +39 0171.690217 – info@visitcuneese.it 

www.visitcuneese.it

FLAVOURS AND PRODUCTS  
OF THE CUNEO VALLEYS 

AROMEN UND PRODUKTE  
DER TÄLER VON CUNEO

The lowlands  
offer...  

Piedmonts beef. Lean, delicious and  
full-flavoured meat that is low in fat and 

cholesterol. One of the main historic Italian 
meat breeds. There are reference markets 

in Cuneo, Fossano, Busca and Savigliano. In 
Carrù there is also a museum, the “Casa della Pie-

montese”. Only this kind of excellence can pass the 
test of raw consumption, the “battuta al coltello”, sea-

soned with extra virgin olive oil and salt. An extremely fresh 
and healthy dish.  

Carrù Oxen. Animals with powerful muscles, the pride of their breeders who work with  
passion. The breeders take great care to prepare the oxen for the coveted 1st prize caparison, 
awarded during the December Fair, an authentic folklore festival. The meat is unbeatable, it 
is the triumph of the Piedmontese Gran Bollito (big stew).   

Morozzo capon. This is the centrepiece at the Christmas table. A soft and delicious meat to 
be eaten boiled, it is excellent for broths, and more complex recipes. It can be safely traced 
thanks to the Consortium and the appropriate identification band on each capon. 

Cuneo PDO Crudo ham. This ham has a fragrant, sweet flavour, with a uniform red colour 
and minimal salt. A careful processing that respects the natural rhythms before branding.  
A special Consortium guarantees this. 

Cuneo Pepper. A local variety characterised by its firm, aromatic and particularly sweet flesh. 
Its base is wide and it is slightly conical in shape. Cuneo Peppers have bright colours when 
they are ripe, yellow or red, and can be recognised with their prominent or flat apex with a 
curious brown or black whisker. 

Cervere Leek. The valley of leeks: long and very white, fragrant, peeping from the farm  
carts along the main street. They are sold in bundles, from 4 to 10 kilograms, with a  
protection mark . A trophy on the table, ideal for bagna caùda and winter dishes. 

Medlars. A historical memory of peasant rituals. A tender and mellow fruit with an aromatic 
flavour. It requires a long ripening in straw to convert the tannins into sugars. It can be found 
at the centre of special fairs in Trinità and Farigliano. 

Piozzo Pumpkins. A world of colours and shapes: round, pear-shaped, cylindrical, slender 
or round bottomed. They are all different. They can be found in a ritual that is repeated every 
year, the first Sunday of October, for the “Fiera della zucca” (“Pumpkin Fair”), a great public 
festival to taste it in many recipes.  

Cuneesi al rum chocolates. This speciality has a registered trademark, and it has made 
Cuneo famous throughout Italy and abroad. They were extremely appreciated by Hemin-
gway and Mastroianni. A confectioner’s art of artisan philosophy. The real “Cuneese” must 
have a double meringue wafer enclosing a heart of rum cream, covered in fine chocolate. 
Each city baptises its own type of “Cuneese” with its slight variations, in the wake of their success.     

Quaquare. Typical butter biscuits from Genola. A fiercely protected recipe that was handed 
down from mother to daughter: flour, eggs, sugar and lemon peel. They are prepared in May, 
for the feast of Saint Martian, in the community oven, according to a specific calendar and rules.   

“Real Biscotto” biscuits of Racconigi. The royal elegance of products from the lowlands: 
corn flour, hazelnut flour and butter. 

Die Ebene bietet  
ausserdem...

Das piemontesisches Rindfleisch. Mageres 
Fleisch, fett- und cholesterinarm, lecker und 

schmackhaft. Eine der wichtigsten italienischen 
Fleischrassen, deren Wurzeln wir in der  

Geschichte finden. Wichtige Märkte sind Cuneo, 
Fossano, Busca und Savigliano. In Carrù gibt es auch 

ein Museum, das Haus der Piemontesen. Nur aus einer 
solchen “Exzellenz” kann die Konsumierung im Rohzustand 

stammen: Die “Battuta al coltello” (rohes Hackfleisch), mit  
nativem Olivenöl extra und Salz gewürzt. Ein Gericht von extremer 

Frische und Gesundheit.  
Bue di Carrù (Ochse). Tiere mit starker Muskulatur und ganzer Stolz der Züchter, die sie mit Leidenschaft 
aufziehen. Eine legendäre Aufzucht, um die begehrte Schabracke des 1. Preises zu erhalten, die während 
der Dezember-Messe, einem authentischen Volksfest, verliehen wird. Das Fleisch ist unschlagbar und 
Triumph eines jeden “Gran Bollito alla piemontese” (Gericht mit verschiedenen gekochten Fleischsorten).   
Cappone di Morozzo (Kapaun). Der Protagonist am Weihnachtstisch. Ein weiches und köstliches Fleisch 
zum Kochen, ausgezeichnet für Brühe oder in aufwendigeren Rezepten. Sichere Rückverfolgbarkeit dank 
des Konsortiums und des entsprechenden Erkennungsbands auf jedem Tier. 
Crudo di Cuneo Dop (roher Schinken). Ein wohlriechender süßlich schmeckender Schinken mit einer 
einheitlichen roten Farbe und minimalem Salzgehalt. Eine sorgfältige Lieferkette für eine Verarbeitung, 
die den natürlichen Rhythmus vor der Brandkennzeichnung respektiert. Dafür garantiert ein spezielles 
Konsortium. 
Peperone Cuneo (Paprika). Eine lokale Sorte, die Früchte mit einem festen, fleischigen, aromatischen 
und besonders süßen Fruchtfleisch charakterisiert. Die Basis ist breit, die Form leicht konisch. Wenn sie 
vollreif sind, haben sie eine leuchtende Farbe, gelb oder rot, erkennbar an ihrem nach außen gewölbtem 
oder flachen Scheitelpunkt mit einem eigenartigen braunen oder schwarzen „Schnurrbart“. 
Porro di Cervere (Lauch). Das Tal des Lauchs: lang und sehr weiß, duftend, hängen sie von den  
Bauernwagen herunter, die die Hauptstraße entlangfahren. Sie werden in Bündeln von 4 bis 10  
Kilogramm verkauft und sind mit einer Schutzmarke gekennzeichnet. Eine Trophäe auf dem Tisch, ideal 
für die Bagna Caùda und die Wintergerichte. 
Pocio (Mispel). Eine historische Erinnerung an die bäuerlichen Rituale. Eine zarte und weiche Frucht mit 
aromatischem Geschmack. Sie erfordert eine lange Reifung im Stroh, um die Tannine in Zucker  
umzuwandeln. Im Mittelpunkt auf den Messen in Trinità und Farigliano. 
Zucca di Piozzo (Kürbis). Eine Welt voller Farben und Formen: rund, fiaskoförmig, zylindrisch, schlank 
oder bauchig. Einer anders als der andere. Ein Ritual, das jedes Jahr, am ersten Sonntag im Oktober, zur 
“Kürbismesse” erneuert wird, ein großes Volksfest, um ihn in vielen Gerichten zu verkosten.  
Cuneesi al rum (Rumpralinen). Die Spezialität, mit einer eingetragenen Marke, die Cuneo in Italien und 
im Ausland bekannt gemacht hat, und von Hemingway und Mastroianni sehr geschätzt wurde. Die Kunst 
der Konditorei mit einer handwerklichen Philosophie. Der echte “Cuneese” muss eine doppelte  
Meringheschale haben, um ein Herz aus Rumcreme zu umschließen. Der Überzug ist aus feiner  
Schokolade. Aufgrund des Erfolgs dieser Praline hat jede Stadt ihre Sorte mit leichten Abweichungen ge-
schaffen. 
Quaquare (Kekse). Typische Butterkekse aus Genola. Ein sorgfältig gehütetes Rezept, das von der Mutter 
an die Tochter weitergegeben wird: Mehl, Eier, Zucker, Zitronenschale. Sie werden im Mai, zum Fest von 
San Marziano, im Gemeinschaftsofen nach einem speziellen Zeitplan und festgelegten Regeln zubereitet.   

Real Biscotto di Racconigi (Kekse). Die königliche Eleganz der Produkte aus der Ebene: Maismehl,  
Haselnussmehl und Butter. 

THE LOWLANDS

DIE EBENE

BUCKWHEAT POLENTA 
Serves 6. Wash 1 kg of potatoes and boil them with the peel in 2 
litres of salted water. Peel, crush and put them back into the pot 
with the cooking water; add slowly, while stirring, 100 g of wheat 
flour and 250 g of buckwheat flour. Cook for 40 minutes, stirring 
often.  
Brown three finely sliced Cervere leeks in 50 g of butter; add 150 
g of cream, 100 g of milk, 30 g of dried mushrooms, salt and  
pepper and leave to simmer for five minutes. Pour the polenta into 
a deep serving dish and cover with the sauce.

BUCHWEIZENPOLENTA MIT WEISSER SOSSE 
Zutaten für 6 Personen.  

1 kg Kartoffeln waschen und mit der Schale in zwei Liter Salzwasser 
kochen. Schälen, zerdrücken und mit dem Kochwasser wieder in 
den Topf geben; nach und nach 100 g Weizenmehl und 250 g  
Buchweizenmehl unter Rühren hinzugeben. Unter häufigem  
Rühren 40 Minuten lang kochen lassen. 
In 50 g Butter drei in feine Scheiben geschnittene Porree aus  
Cervere dünsten, 150 g Sahne, 100 g Milch, 30 g getrocknete  
Champignons, Salz und Pfeffer hinzugeben und fünf Minuten lang 
köcheln lassen. Die Polenta in eine tiefe Schüssel geben und mit 
der Sauce bedecken.

POTATO GNOCCHI  
WITH SAUSAGE SAUCE 

Serves 4.  
Boil 1 kg of potatoes in salt water and mash 

them with a sieve, then put the puree on a pastry board. Add 1  
tablespoon of olive oil, 300 g of wheat flour and knead. Taking one 
piece of dough at a time, roll out finger-sized strips then cut them 
into small pieces. After having sprinkled them with flour, roll them 
out one at a time on the pastry board, crushing them with your 
thumb. Fry a chopped onion in 30 g of butter; add 200 g of  
skinned sausage meat and brown for a few minutes. Add a glass 
of tomato sauce, salt and cook for 30 minutes. 
Cook the cojëtte in boiling salt water, drain and cover with the 
sausage sauce.

CROUSET WITH  
BANHO GRISO

Serves 4.  
Mix 300 g of wheat flour with 1 egg, salt, 1  

tablespoon of oil and water until a soft dough forms. Roll out  
breadstick size pieces and cut them into small pieces. Take one at 
a time and press forward with your thumb rubbing it on the  
floured board so that the dough curls. Turn the ‘crouset’ upside 
down and place it on the board. 
Fry 1 chopped onion and 1 crushed clove of garlic in 30 g of butter; 
add 200 g of milk, 150 g of Nostrale d’Alpe cheese in chunks, 100 
g of cream and cook for five minutes while stirring. Season with 
pepper and salt. Cook the crousets in salt water, drain and cover 
with the banho griso.

CROUSET IN BANHO GRISO
Zutaten für 4 Personen.  

300 g Weizenmehl mit einem Ei, Salz, einem Esslöffel Öl und  
Wasser zu einem weichen, aber festen Teig verarbeiten. Stäbchen 
von der Größe eines Grissinis herausziehen und in kleine Stücke 
schneiden. Eines nach dem anderen aufnehmen und mit dem 
Daumen nach vorne auf dem Brett entlang drücken, so dass der 
Teig sich kräuselt. Das Crouset umdrehen und auf dem Holzbrett 
ablegen. 
In 30 g Butter eine gehackte Zwiebel und eine zerdrückte  
Knoblauchzehe anbraten; 200 g Milch, 150 g Nostrale d'Alpe-
Käse in Stückchen und 100 g Sahne hinzufügen; fünf Minuten 
unter Rühren garen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.  
Die Crousets in Salzwasser kochen, abtropfen lassen und mit dem 
Banho Griso anrichten.

ANCHOVIES  
WITH GREEN SAUCE 

Serves 4.  
Wash 200 g of salted anchovies in 

water and vinegar, cut them in half, remove the 
bone and place them in lines in a dish. Finely chop 50 g of parsley,  
1 clove of garlic and a piece of spicy pepper. Lightly salt and add a 
well crushed hard-boiled egg yolk, two tablespoons of vinegar and, 
little by little, enough extra-virgin olive oil to obtain a consistent 
but fairly fluid sauce. 
Pour over the anchovies until they are completely covered and 
place in the fridge for six hours before serving, to allow the flavours 
to blend.

Ola 
al forno

OLA  
(OVEN BAKED SOUP)

Serves 6/8.  
Use 500 g of fresh Cuneo beans or 

250 g of dried beans, soaked in water 
for 12 hours. Wash two leeks, two carrots, 

two cloves of garlic and a stalk of celery; peel 500 g of potatoes, 
one onion, 300 g of pumpkin and cut into pieces.   
Arrange the vegetables in layers in a large ‘ola’ (terracotta pot),  
alternating them with the beans; lay two pork ribs in the centre. 
Sprinkle with chopped parsley and basil, season with salt, pepper 
and add two tablespoons of olive oil. Cover with approximately four 
litres of water, cover and bake in a wood-fired oven for 12 hours. 
This dish has an auspicious connotation and is usually prepared for the 
Epiphany: wealth and prosperity will be guaranteed to those who eat  
homemade pasta on New Year's Day and bean soup on January 6th.

OLA-OFENSUPPE
Zutaten für 6 bis 8 Personen.  

Man braucht 500 g frische oder 250 g getrocknete Cuneo-Bohnen 
(die vorher 12 Stunden lang in Wasser eingeweicht wurden). Zwei 
Porree, zwei Karotten, zwei Knoblauchzehen und einen Stiel  
Sellerie putzen; 500 g Kartoffeln, eine Zwiebel, 300 g Kürbis  
schälen und in Stücke schneiden.   
In einem großen Ola (Terrakotta-Topf) das Gemüse abwechselnd 
mit den Bohnen aufschichten; in die Mitte zwei Rippen  
Schweinefleisch legen. Mit gehackter Petersilie und Basilikum  
bestreuen, mit Salz und Pfeffer würzen und zwei Esslöffel Olivenöl 
hinzufügen. Mit ca. vier Litern Wasser abdecken und 12 Stunden 
lang in einem Holzofen garen. 

Ein Gericht welches Gutes für die Zukunft verheißen soll, typisch für das 
Dreikönigsfest: Reichtum und Wohlstand für diejenigen, die an Sylvester 
hausgemachte Nudeln und am 6. Januar Bohnen-Ola essen.

TRADITIONAL RAVIOLE 
FROM VERNANTE

Serves 6.  
Boil 800 g of potatoes and mash them with a 

sieve. Boil 150 g of chard (or spinach) in salt water. Brown two  
sliced leeks in a little butter, add the chopped chard and leave to 
flavour. Add the potatoes and mix with 30 g of grated Parmesan 
cheese and two eggs, season with salt, pepper and nutmeg. 
Mix 500 g of wheat flour with two eggs, 1 tablespoon of olive oil 
and 1 glass of warm milk. Roll out a thin sheet of pastry and cut 
out 6 cm diameter circles. Place a teaspoon of filling in the centre, 
close into a semicircle and join the two ends together to form a 
“tortellone”. Cook the raviole in salt water then fry them in a pan 
with 50 g of butter and 100 g of cream.

RAVIOLE AUF VERNANTINAART
Zutaten für 6 Personen.  

800 g Kartoffeln kochen und durch ein Sieb drücken. 150 g  
Mangold (oder Spinat) in Salzwasser kochen. Zwei Lauchscheiben 
in etwas Butter andünsten, den gehackten Mangold dazugeben 
und durchziehen lassen. Die Kartoffeln hinzugeben und mit 30 g 
geriebenem Parmesan und zwei Eiern vermischen, mit Salz  
würzen und mit Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. 
500 g Weizenmehl mit zwei Eiern, einem Esslöffel Olivenöl und 
einem Glas warmer Milch zu einem Teig verarbeiten. Den Teig 
dünn ausrollen und Kreise mit einem Durchmesser von 6 cm  
ausschneiden. Einen Teelöffel Füllung in die Mitte geben, im  
Halbkreis schließen und die beiden Enden zu einem Tortellone  
zusammenfügen. Die Raviole in Salzwasser kochen und in einer 
Pfanne mit 50 g Butter und 100 g Sahne anbraten.

VALLE TANARO

Raviòles

Serves 4.  
Boil 700 g of potatoes in salt water, 

peel and  mash them with a sieve; add 
200 g of crumbled fresh Toma cheese, 200 g 

of wheat flour, 1 egg and mix. Cut the mixture into pieces and form 
breadstick size pieces, divide into squares and make each of them  
into the shape of a small spindle, by pressing with your fingertips 
on the board.  
Brown 60 g of butter in a pan, add 50 g of cream and salt.  Cook 
the raviòles in boiling salt water, drain and put them in a serving 
dish. Cover with the browned  butter and sprinkle with grated  
Parmesan cheese.

GNOCCHI CASTELMAGNO
Serves 4.  

Boil 800 g of potatoes in salted water, peel 
and mash them with a sieve; add 1 tablespoon of olive 

oil, 250 g of wheat flour and mix. Divide the mixture and cut into 
strips the size of a breadstick; cut into small two-centimetre pieces 
and cook in boiling salt water. 
Melt 30 g of butter in a baking pan, and toss in the gnocchi; add 
120 g of crumbled Castelmagno cheese, 100 g of cream and 40 
g of grated Parmesan cheese. Pepper and cook until the cheese 
melts and then put it in the oven for 5 minutes at 200°C.

GNOCCHI MIT CASTELMAGNO-KÄSE
Zutaten für 4 Personen.  

800 g Kartoffeln in Salzwasser kochen, schälen und durchs Sieb 
drücken; einen Esslöffel Olivenöl und 250 g Weizenmehl  
hinzugeben und mischen. Die Mischung teilen und einige Röllchen 
in der Größe eines Grissini ziehen, in 2 cm kleine Stücke schneiden 
und in kochendem Salzwasser kochen. 

In einer Pfanne 30 g Butter schmelzen und die abgetropften  
Gnocchi hinzufügen; 120 g zerbröckelten Castelmagno, 100 g 
Sahne und 40 g geriebenen Parmesan hinzufügen. Pfeffern,  
erhitzen bis der Käse geschmolzen ist und dann fünf Minuten bei 
200°C backen.

VALLI PESIO e COLLA VALLE VERMENAGNA

VALLE GESSO VALLE STURA VALLE GRANA
Gnocchi  

al 
Castelmagno

CHICKEN SALAD
Serves 4.  

Boil half a Saluzzo chicken in salt water with 1 onion, 1 carrot and 
1 celery stalk. Leave it to cool in its broth then cut it into strips. 
Place the chicken with a roasted and julienned Cuneo pepper in a 
serving dish. 
Dissolve a little salt in the juice of 1 lemon in a bowl, add the extra-
virgin olive oil a little at a time, to emulsify, and pour on the  
chicken. Season with ground white pepper and sprinkle with  
marjoram leaves.

Insalata 
di gallina 

bianca 
di Saluzzo

VALLE MAIRA VALLE VARAITA VALLE PO

Minestra 
di trippe

Raviole 
alla 

Vernantina

Crouset 
con 

banho griso

Cojette 
al sugo 

di salsiccia

Acciughe  
al verde

TRIPE SOUP
Serves 6.  

Wash the tripe in water and  
vinegar and cut into strips. 

Beat 40 g of lard, put it in a pot with 200 
g of finely sliced leeks, and cook until brown. Add 

the tripe and allow the flavours to blend; add the peeled and diced 
potatoes and cover with plenty of water. Season with salt and cook 
over low heat for about two hours. Serve piping hot with ground 
pepper and a drizzle of extra-virgin olive oil. 
A classic osteria dish, always available at fairs and market from five in the 
morning, served in the classic ceramic bowls from Mondovì.

KUTTELSUPPE
Zutaten für 6 Personen.  

Die Kutteln in Wasser und Essig waschen und in Streifen  
schneiden. 
40 g Speck kleinschneiden, in einen Topf geben und mit 200 g fein 
geschnittenem Lauch andünsten. Erst die Kutteln und wenig  
später die geschälten und in Würfel geschnittenen Kartoffeln  
hinzugeben und mit reichlich Wasser bedecken. Salzen und bei 
schwacher Hitze ca. zwei Stunden lang köcheln lassen.  
Mit gemahlenem Pfeffer und einem Schuss nativem Olivenöl  
servieren. 

Ein klassisches Osteria-Gericht, das während der Messe- und Markttage 
ab fünf Uhr morgens in den klassischen Keramikschalen von Mondovì 
serviert wird.

KARTOFFELGNOCCHI MIT WURSTSOSSE
Zutaten für 4 Personen.  

Ein Kilo Kartoffeln in Salzwasser kochen und durchs Sieb drücken; 
dabei das Püree auf das Teigbrett fallen lassen. Einen Esslöffel  
Olivenöl und 300 g Weizenmehl dazugeben und alles durchkneten. 
Jeweils ein Stück Teig nehmen, fingerdicke Stränge ausrollen und 
dann in kleine Stücke schneiden. Mit Mehl bestreuen, einzeln auf 
dem Teigbrett rollen und mit dem Daumen zerdrücken. 
Eine gehackte Zwiebel in 30 g Butter andünsten, 200 g  
enthäutete Wurst hinzugeben und einige Minuten lang braten. Ein 
Glas Tomatensauce hinzufügen, salzen und 30 Minuten lang  
köcheln lassen. 
Die Cojëtte in Salzwasser kochen, abtropfen und mit der  
Wurstsauce anrichten.

SARDELLEN IN GRÜNER SAUCE
Zutaten für 4 Personen.  

200 g gesalzene Sardellen in Wasser und Essig waschen,  
halbieren, Gräten entfernen und in einer Schüssel nebeneinander 
anordnen. 
50 g Petersilie mit einer Knoblauchzehe und einem Stück  
Paprikaschote fein hacken. In Maßen salzen und ein gut  
zerkleinertes, hartgekochtes Eigelb, zwei Esslöffel Essig und nach 
und nach das native Olivenöl extra hinzugeben, um eine  
gleichmäßige, aber ausreichend flüssige Soße zu erhalten. Die 
Soße über die Sardellen gießen, bis sie vollständig bedeckt sind. 
Zur besseren Vermischung der Aromen, vor dem Servieren 6  
Stunden lang im Kühlschrank kühlen lassen.

Zutaten für 4 Personen.  
700 g Kartoffeln in Salzwasser kochen, schälen und durchs 
Sieb drücken; 200 g zerbröckelten, frischen Toma-Käse, 200 g 

Weizenmehl und ein Ei dazugeben und alles gut verkneten. Den 
Teig in Stücke schneiden und viele Stäbchen von der Größe eines 
Grissinis ziehen, dann in Quadrate teilen und mit der Fingerspitze 
auf das Brett drücken, um ihnen die Form einer kleinen Spindel zu 
verleihen.  
In einer Pfanne 60 g Butter anbraten, 50 g Sahne und Salz  
hinzufügen. Die Raviòles in kochendem Salzwasser kochen,  
abtropfen lassen und auf einer Servierplatte anrichten. Mit der  
gebratenen Butter übergießen und mit geriebenem Parmesan  
bestreuen.

HÜHNERSALAT
Zutaten für 4 Personen.  

Eine halbe weiße Henne aus Saluzzo in Salzwasser mit einer  
Zwiebel, einer Karotte und einem Stiel Sellerie kochen. In der 
Brühe abkühlen lassen, dann ausnehmen und in Streifen schneiden. 
Das Hühnerfleisch und eine geröstete und gegrillte Cuneo-Paprika 
in eine Schüssel geben. 
In einer Schüssel etwas Salz im Saft einer Zitrone auflösen, das 
Native Olivenöl extra nach und nach hinzufügen, emulgieren  
lassen und über die Henne gießen. Mit gemahlenem weißen Pfeffer 
abschmecken und mit Majoranblättern garnieren.
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FAIRS

MÄRKTEApril  
• SAGRA DEL FRITTO MISTO  

(FRITTO-MISTO-FEST) – Torre San Giorgio

Juni 
• FIERA DEGLI ACCIUGAI DELLA VALLE MAIRA 

(SARDELLEN-FEST) – Dronero 

August 
• SAGRA DELLA RASCHERA D’ALPEGGIO E DEL BRUSS  

(RASCHERA D’ALPEGGIO UND BRUSS-KÄSEFEST)  
Frabosa Soprana 

September
• MOSTRA DEL FUNGO - MOSTRA MERCATO NAZIONALE 

(PILZAUSSTELLUNG – NATIONALER MARKT) – Ceva 
• SAPORI DI LANGA (GENÜSSE DER LANGHE) – Clavesana 
• FIERA DELLA PATATA (KARTOFFELMARKT) – Entracque 

Oktober
• FIERA NAZIONALE DEL MARRONE  

(NATIONALER MARONIMARKT) – Cuneo
• FESTA DELLA BAGNA CAUDA (BAGNA-CAUDA-FEST)

Faule 
• FIERA REGIONALE DELLA ZUCCA  

(REGIONALER KÜRBISMARKT) – Piozzo 

November  
• AJ A CARAJ – Caraglio 
• FIERA DEL PORRO CERVERE  

(PORRO CERVERE-LAUCHMARKT) – Cervere 
• PECCATI DI GOLA - FIERA REGIONALE DEL TARTUFO

(GAUMENFREUDEN - REGIONALER TRÜFFELMARKT)  
Mondovì 

• FIERA DEL GRANO SARACENO  E DELLA CASTAGNA 
BIANCA (BUCHWEIZEN-MARKT UND MARKT DER WEISSEN 
KASTANIE) – Pamparato 

Dezember 
• FIERA FREDDA (KALTE MESSE) – Borgo San Dalmazzo 
• FIERA INTERNAZIONALE DEL BUE GRASSO  

(INTERNATIONALER MASTOCHSEN-MARKT) – Carrù 
• FIERA DEL CAPPONE DI MOROZZO (KAPAUN-MARKT)

Morozzo

Bagna 
càuda

HOT ANCHOVY  
AND GARLIC SAUCE

Serves 4.
Wash 200 g of salted anchovies and 

remove the bones. Peel 4 heads of garlic 
and cut into thin slices; arrange in an earthenware 

pan, cover with 200 ml of extra-virgin olive oil and set on a very low 
flame. Cook slowly while stirring. Add the anchovies and 200 ml of 
oil and continue cooking for 30 minutes: the ingredients must be 

mixed together to form a smooth sauce. 
A more recent version is to cook the garlic in milk beforehand and 
add a knob of butter while the sauce is cooking to make it creamier. 

Put the bagna càuda on the table in its pan, so that it does not cool 
down, or pour it into individual heaters. Accompany with raw or  
cooked vegetables to dip: cardoons, peppers, Jerusalem artichokes, 
Cervere leeks, cabbage, fennel, spring onions, potatoes, cauliflower, 
endive or escarole salad, radish, celery, baked beets.

KNOBLAUCH-SARDELLENSOSSE
Zutaten für 4 Personen.  

200 g gesalzene Sardellen säubern, dabei auch die Gräten entfernen. 
Vier Knoblauchzehen schälen und in dünne Scheiben schneiden, in 
einer Tonpfanne anrichten, mit 200 ml Olivenöl extravergine bedecken 
und auf kleiner Flamme erhitzen. Unter Rühren langsam kochen.  Die 
Sardellen und weitere 200 ml Olivenöl hinzugeben und 30 Minuten 
lang weitergaren: Die Zutaten müssen zu einer homogenen Sauce  
vermischt werden. 
Eine neuere Version sieht vor, den Knoblauch vorher in Milch zu kochen 
und am Ende des Garvorgangs der Soße ein kleines Stück Butter  
hinzuzufügen, um sie cremiger zu machen.  
Die Bagna Càuda in ihrer Pfanne servieren, damit sie nicht abkühlt, 
oder in die entsprechenden kleinen Fondue-Töpfchen gießen. Mit rohem 
oder gekochtem Dip-Gemüse begleiten: Karden, Paprika, Topinambur, 
Cervere-Lauch, Kohl, Fenchel, Frühlingszwiebeln, Kartoffeln, Blumenkohl, 
Endiviensalat oder Eskarole, Rettich, Sellerie und gebackene rote Beete 
sind perfekt.

TRADITIONAL  
PIEDMONT  

FRITTO MISTO
Serves 4. Boil 150 g of back 

and 150 g of brain and cut into 
pieces. Cook 150 g of sweetbread 

for 10 minutes and slice. Boil 150 g of 
cauliflower and 1 fennel. Coat 4 lamb chops, 4 slices of veal, 

4 chicken breasts, the brains, sweetbread, back, 4 batsoà (pig  
trotters), 150 g mushrooms, 2 sliced courgettes, fennel cloves, 

cauliflower florets, slices of aubergine and 8 sweet semolina in 
beaten egg and salt, then in breadcrumbs. 
Fry separately in olive oil. Cut 150 g of sausage into small pieces 
and fry in oil soaking it with half a glass of Dogliani. Flour 150 g 
of liver, fry in oil and then add salt. Flour 4 small trout and some  
minnows and bullhead fish, fry in butter and salt.  
Sprinkle 8 amaretti biscuits with Marsala, coat with the egg and 
breadcrumbs and fry in oil. Prepare a batter with 1 egg, milk and 
1 tablespoon of flour; dip a sliced apple in it and fry in oil. Serve all 
the components of the “fritto misto” piping hot accompanied, if 
you like, by prunes cooked separately. Ingredients may vary  
according to the season and family traditions. Some also include 
snails, frogs, pumpkin flowers, lamb liver, frisse (special meatballs) 
and meatballs.

Bollito 
misto

MIXED BOILED MEAT
Serves 10. The classic rule says 

that the Piedmont  Bollito misto 
is linked to the “formula del sette” 

(rule of seven), i.e. seven meat cuts: 
thigh, shank, knuckle, brisket, tenerone, 

flank, shoulder; seven trimmings: oxtail and tongue, head, calf’s 
trotter, hen or, better still, capon, cotechino sausage, meat roll, 
seven sauces: bagnèt verd, bagnèt ross, bagnèt ëd tomàtiche e 

povron, mustard, sàussa d’avie, with honey and walnuts, horsera-
dish, grape cognà. Boil the following in salt water with peppercorns: 1 
o n i o n ,  
1 celery stalk and 1 garlic clove, the seven cuts of meat (600 g each), 
300 g of rolled meat, 300 g of head, 300 g of tail and half a leg.  
The cooking time depends on the type of meat: veal and beef take two 
hours, and three hours are needed to cook the excellent Carru ox.  
Cook 500 g of tongue, half a hen or capon and a large cotechino  
sausage separately. Place all the pieces of meat in a serving dish and 

VERSCHIEDENE GEKOCHTE FLEISCHSORTEN
Zutaten für 10 Personen. Die klassische Regel besagt, dass 
die “Formel der Sieben” bei dem piemontesischen gekochten  

Mischfleisch angewendet werden sollte, d.h. es sollten sieben  
Fleischstücke verwendet werden: Muskelfleisch vom Schenkel,  
Brustfleisch, Haxe, Keule, Nacken, Mittelbug; sieben Nebensorten: 
Ochsenschwanz und Zunge, Kopf, Kalbshaxe, Hennenfuß oder, noch 
besser, Kapaunfuß, Kochwurst aus Schweinefleisch, Rollade. Dazu  
sieben Soßen: Bagnèt Verd (grüne Sauce), Bagnèt Ross (rote Sauce), 
Bagnèt ëd Tomàtiche und Povron (Tomaten- und Paprikasoße), Senf, 
Sàussa d’Avie (süß-saure Soße), aus Honig und Walnüssen, Meerret-
tichsoße, Cognà d’uva (Traubenmost). 
Die sieben Fleischstücke (je 600 g), 300 g Rollade, 300 g Kopf, 300 g 
Ochsenschwanz und eine halbe Haxe, mit Pfefferkörnern, einer  
Zwiebel, einem Stiel Sellerie und einer Knoblauchzehe in reichlich Sal-
zwasser kochen. Die Kochzeit hängt von der Art des Fleisches ab: Kalb- 
und Rindfleisch zwei Stunden, für den ausgezeichneten Ochsen aus 
Carrù etwa drei Stunden. 500 g Zunge, eine halbe Henne oder Kapaun 
und eine große gekochte Schweinswurst (Cotechino) separat kochen. 
Alle Fleischstücke in eine Schüssel geben und mit den sieben dazuge-
hörigen Soßen dampfend servieren.

FRITTO MISTO  
AUF PIEMONTESISCHE ART

Zutaten für 4 Personen. 150 g Lendenstück und 150 g Hirn kochen 
und in Stücke schneiden. 150 g Bries 10 Minuten kochen und in  
Scheiben schneiden. 150 g Blumenkohl und Fenchel kochen. In das  
geschlagene Ei mit Salz und dann in die Semmelbrösel 4 Lammrippen, 
4 Scheiben Kalbfleisch, 4 Hühnersteaks, das Hirn, Bries, die  
Lendenstücke, 4 Batsoà (Schweinefüße), 150 g Champignons, 2  
geschnittene Zucchini, Fenchelzehen, Blumenkohl, Auberginenscheiben 
und 8 süße Grießbällchen eintauchen. 
Separat in Olivenöl braten. 150 g Wurst in kleine Stücke schneiden und 
in Öl mit einem halben Glas Dogliani anbraten. 150 g Leber in Mehl  
eintauchen und in Öl und Salz braten. 4 kleine Forellen und einige  
Vaironi (Regenbogenforelle) und Scazzoni (Rotfeder) in Mehl eintauchen 
und in Butter und Salz braten.  
8 Makronen mit Marsala besprühen, in Ei und Semmelbrösel geben 
und in Öl braten. Einen Teig mit einem Ei, Milch und einem Esslöffel 
Mehl zubereiten, eine Apfelscheibe eintauchen und in Öl braten. 
Die einzelnen Bestandteile sehr heiß servieren und je nach Geschmack 
mit separat gekochten Pflaumen begleiten. Die Zutaten können je nach  
Jahreszeit und Familientradition variieren. Einige Varianten sehen 
auch Schnecken, Frösche, Kürbisblüten, Lammleber, Frisse und  
Fleischbällchen vor.

RECIPES FROM THE LOWLANDS • REZEPTE DER EBENEN

Fritto misto alla piemontese

Wines

Die Weine
Die Hügel von Monregalese, Clavesana, Farigliano und Saluzzo bieten 
eine vielfältige Produktion an DOC- und DOCG-Weinen. In jeder Fla-
sche finden wir Duft und Geschmack, aber auch die  
Leidenschaft und Professionalität der Winzer, Önologen und Produzenten. 

Colline Saluzzesi Quagliano DOC. Eine autochthone Rebsorte aus  
Saluzzo, die einen Wein mit einer hellen rubinroten Farbe und violetten 
Reflexen hervorbringt. Wegen seines lieblichen und angenehm süßen 
Geschmacks passt er gut zu Desserts, Trockengebäck und Obstsalaten.   

Colline Saluzzesi Pelaverga DOC. Ein Rotwein mit einem feinen und  
delikaten Bouquet, fruchtig. Ideal für Vorspeisen, erste Gänge, Gerichte 
mit Flussfischen. Entstanden aus der gleichnamigen Saluzzo-Rebe, die 
bereits in den alten Chroniken des 16. Jahrhunderts erwähnt wurde,  
zeichnet sich diese Sorte durch große Trauben aus.  

Dogliani DOCG. Dieser als Dolcetto (der Süße), aus dessen Rebsorte 
er hergestellt wird, bekannte Wein ist nur dem Namen nach süß. Ein 
Wein mit einem trockenen und weichen Geschmack, vielseitig und 
frisch, ein Symbol für Freundschaft und Geselligkeit. Ein Glas während 
der gesamten Mahlzeit, von der Vorspeise bis zum ersten Gang, vom 
Fleisch bis zum mittelreifen Käse.

Mountain water

Bergwasser

A river of quality mineral waters that runs down from the Alps: 

Eva. Its source is over 2000 meters above sea level in the heart of the  
Monviso, in the upper Po valley, far from human settlements and sources 
of pollution. Light, slightly mineralised water, with little sodium. 

Lurisia. Still and sparking. The first indicates the natural mineral water  
bottled at its source at the foot of Mount Pigna in the Maritime Alps; the 
second adds carbon dioxide from natural reservoirs. Balanced and neutral 
taste due to the minimal presence of minerals. 

San Bernardo. Known since ancient times, it is a slightly mineralised water 
with a low sodium, potassium and magnesium content and low fixed  
residue. Its source is at 1000 meters above sea level, in the Maritime Alps, 
above Garessio. 

Sant’Anna. It gets its name from the sanctuary of Sant'Anna, one of the highest 
Christian places of worship in Europe. Its source is at approximately 2000 
meters above sea level, in the valleys above Vinadio. It is one of the highest 
natural mineral waters, uncontaminated, light and low in sodium.

Aus den Alpen ein Fluss aus hochwertigen Mineralwässern: 

Eva. Es quellt aus über 2000 Meter über dem Meeresspiegel im Herzen 
des Monviso in der oberen Poebene, weit weg von menschlichen  
Siedlungen und Verunreinigungen. Ein leichtes, minimal mineralisiertes 
Wasser mit wenig Natrium. 

Lurisia. Still und sprudelnd. Das erste ist ein natürliches Mineralwasser, 
das direkt an der Quelle am Fuße des Monte Pigna in den Seealpen abge-
füllt wird; das zweite wird mit Kohlendioxid aus natürlichen Reservoirs ver-
setzt.  
Ausgewogener und neutraler Geschmack aufgrund weniger Mineralien. 

San Bernardo. Seit der Antike bekannt, ist es aufgrund seines geringen  
Gehalts an Natrium, Kalium und Magnesium und eines reduzierten festen 
Rückstands ein minimal mineralisiertes Wasser. Es quellt auf 1000 Meter 
über dem Meeresspiegel in den Seealpen oberhalb von Garessio. 

Sant’Anna. Seinen Namen verdankt es der Wallfahrtskirche S. Anna, einer 
der höchsten christlichen Kultstätten Europas. Er quellt auf etwa 2000 
Metern Höhe in den Tälern oberhalb von Vinadio. Es ist eines der höchsten 
natürlichen Mineralwässer, unbelastet, leicht und natriumarm.

Craft beers

Hausgemachte Biere

A recent but prolific history for many artisanal companies of state of the 
art ales. The secrets of the master brewers are combined with careful  
research into locally sourced mixtures and herbs, with constant reference 
to traditions and new enthusiasm.  
The different colour notes, roundness and sweetness, can offer new  
sensory experiences and a fresh and balanced taste. The best way to  
combine unique and personalised flavours with local cuisine. 

Eine neue, aber erfolgreiche Geschichte vieler handwerklicher Realitäten 
für professionelle Biere. Die Geheimnisse der Braumeister verbinden die 
sorgfältige Erforschung von Mischungen und Kräutern der lokalen  
Produktion mit ständigem Bezug zur Tradition, um immer wieder neue  
Produkte herauszubringen.  
Unterschiedliche Noten in Farbe, Geschmacksrichtung und Süße führen 
zu neuen sinnlichen Erfahrungen und bieten einen sauberen und  
ausgewogenen Geschmack. Die beste Art, einzigartige und persönliche 
Düfte mit der lokalen Küche zu kombinieren.
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April  
• SAGRA DEL FRITTO MISTO (FRITTO MISTO FESTIVAL)   

Torre San Giorgio

June 
• FIERA DEGLI ACCIUGAI DELLA VALLE MAIRA 

(FAIR OF THE MAIRA VALLEY ANCHOVY VENDORS) - Dronero 

August 
• SAGRA DELLA RASCHERA D’ALPEGGIO E DEL BRUSS  

(FESTIVAL OF RASCHERA D’ALPEGGIO AND BRUSS CHEESES)  
Frabosa Soprana 

September
• MOSTRA DEL FUNGO - MOSTRA MERCATO NAZIONALE 

(MUSHROOM EXHIBITION - NATIONAL MARKET  
EXHIBITION) – Ceva 

• SAPORI DI LANGA (FLAVOURS OF LANGA) – Clavesana 
• FIERA DELLA PATATA (POTATO FAIR) – Entracque 

October
• FIERA NAZIONALE DEL MARRONE  

(NATIONAL CHESTNUT FAIR) – Cuneo
• FESTA DELLA BAGNA CAUDA  

(BAGNA CAUDA FESTIVAL) – Faule 
• FIERA REGIONALE DELLA ZUCCA  

(REGIONAL PUMPKIN FAIR) – Piozzo 

November  
• AJ A CARAJ (CARAGLIO GARLIC FAIR) – Caraglio 
• FIERA DEL PORRO CERVERE (CERVERE LEEK FAIR)  

Cervere 
• PECCATI DI GOLA - FIERA REGIONALE DEL TARTUFO 

(GLUTTONY - REGIONAL TRUFFLE FAIR) – Mondovì 
• FIERA DEL GRANO SARACENO  E DELLA CASTAGNA 

BIANCA (BUCKWHEAT AND WHITE CHESTNUT FAIR) 
Pamparato 

December 
• FIERA FREDDA (COLD FAIR) – Borgo San Dalmazzo 
• FIERA INTERNAZIONALE DEL BUE GRASSO  

(INTERNATIONAL FAT OX FAIR) – Carrù 
• FIERA DEL CAPPONE DI MOROZZO  

(MOROZZO CAPON FAIR) Morozzo

The hills of Monregalese, Clavesana, Farigliano and Saluzzo offer a  
selection of DOC and DOCG wines. In each bottle we can find a specific 
taste and flavour, but also the passion and professionalism of the  
winemakers, oenologists and producers. 

Colline Saluzzesi Quagliano DOC. An indigenous grape variety from 
Saluzzo that produces a pale ruby red wine with violet reflections. It 
pairs well with desserts, dry pastries and fruit salads, thanks to its sweet 
and pleasantly smooth flavour.   

Colline Saluzzesi Pelaverga DOC. This red wine has a fine, delicate and  
fruity bouquet. It is ideal for appetisers, first courses and river fish. It 
was born from the homonymous Saluzzo vine, characterised by its 
large-sized grapes, which was first mentioned in ancient sixteenth- 
century chronicles.  

Dogliani DOCG. Known as Dolcetto (from the Italian word ‘dolce’ for 
sweet), the grape from which it is produced, although only its name is 
sweet. This wine has a dry, soft, versatile and lively taste, it is a symbol 
of friendship and conviviality. A glass for the whole meal, from starters 
to first courses, and meats to medium-aged cheeses.

Agnello 
Pass

l Pontechianale

Argentera
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