LIGURIA

Prodotti tipici

Genova Pesto È un condimento usato per i primi piatti, tipico della cucina ligure: si prepara pestando in un mortaio basilico, aglio, pinoli e olio, e aggiungendo alla fine il formaggio, che deve essere per metà pecorino e per metà parmigiano. 
Preboggion . È un misto di erbe spontanee, tra cui le bietole, la borragine, il cerfoglio, la pimpinella, che vengono sbollentate e tritate minutamente, per entrare come ripieno in varie preparazioni. 
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Trenette È un tipo di pasta di semola molto simile alle tagliatelle, ma a sezione ellittica.
 

Piccagge È un tipo di pasta all'uovo, assimilabile alle fettuccine. 
Trofie È un tipo di pasta di semola, a forma di bastoncello. 
Mandilli de sèa Sono lasagne all'uovo, preparate con il pesto. 
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Farinata  È un sottilissimo strato di farina di ceci, mischiata ad acqua e cotta al forno a temperatura molto elevata. 
 

Salame di Genova Si tratta di un insaccato composto di carne di suino e vitellone, aromatizzato con aglio, pepe e vino rosso. Viene tipicamente servito con le fave. 
Frutta candita Si tratta di frutta scelta, immersa ripetutamente in soluzioni di acqua e zucchero man mano sempre più concentrate. 
Biscotti del Lagaccio Sono fette biscottate semplici e delicate, come la materia prima che impiegano: farina, burro e zucchero. Il segreto della loro squisitezza sta nella lievitazione naturale, che dura più di ventiquattro ore, e nella duplice cottura. Hanno una forma ovoidale caratteristica, tagliata obliquamente. 
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Pandolce Preparazione caratteristica della pasticceria da forno genovese, si trova in due versioni: in un caso è più alto e morbido, nell'altro è più consistente e basso, e ha sulla crosta la tipica incisione a croce. L'impasto, in entrambe le versioni, viene arricchito da una grande quantità di uvetta, pinoli, semi di finocchio e pregiata frutta candita. 
 

 

Canestrellini Si tratta di delicati e gustosi molluschi, appartenenti alla famiglia dei Pettinidi. La conchiglia bivalve che li racchiude è ornata da incisioni disposte a pettine. 
Musciame (filetto di tonno) Un tempo si produceva con il filetto dei delfini, oggi con quello del tonno, che viene salato ed essiccato. È un prodotto dal gusto acre e molto marino. 
Patata quarantina Coltivata nell'entroterra, in particolare nella zona di Santo Stefano d'Aveto e in Val Graveglia, con qualche sconfinamento anche sui versanti piemontesi dell'Appennino Ovadese e della Valle Scrivia, è piccola, resistente, saporita, dalla forma irregolare, dalla pasta rustica e gustosa, perfetta per confezionare gli gnocchi.
 

 

Vini
Cinque Terre DOC È un vino bianco prodotto con uve coltivate su terreni fortemente collinari, terrazzati a secco, a picco sul mare. Ha colore giallo paglierino, profumo leggero ma persistente, e un'inconsueta ma gradevole nota salmastra. Viene prodotto anche in versione liquorosa, il pregiato "Sciacchetrà".
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