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über die kostbarkeiten des landes
EINE REISE DURCH DAS MONFERRATO 

UND DIE PROVINZ ALESSANDRIA



für Gian Carlo



�eine reise durch das monferrato und die provinz alessandria einleitung

Italien in Kleinformat, das ist die Provinz Ales-
sandria. Ihr glaubt mir nicht? Nun, es gibt die 
Ebene, die Hügel, die verschneiten Berge mit den 
Schipisten und sogar das Meer, das heißt das 
Klima von Ligurien, das sich gleich um die Ecke 
befindet und das so stark die 
Küche und Bräuche einiger 
Teile der Provinz beeinflusst 
hat. Eine Provinz des Wei-
nes, mit vielen originalen Be-
sonderheiten, aber auch der 
Gartenbau- und Viehzucht-
tradition, der Wurstwaren- 
und Käseherstellung. Aber 
aufgepasst: alles, was ihr in 
den verschiedenen Ortschaf-
ten findet, welche wir zu 
Gruppen zusammengeschlossen haben, die den 
Vorteil der Nachbarschaft und des gegenseitigen 
Austausches haben, ist einzigartig. Ja, denn die 
Wurstwaren aus Alessandria, wie zum Beispiel 
das filetto baciato oder den crudo nobile del Gia-
rolo gibt es nirgendwo sonst. Und so auch den 
Montebore oder den Ziegenweichkäse. Nicht zu 
vergessen die Weine, wie den Timorasso oder 
den Brachetto, den Strevi und den Grignolino. Es 
gibt dann noch eine weitere Autorität: die Kunst 
des Kekses, der Süßspeisen und der Schokolade, 
der sogar ein eigener Süßwarenpol gewidmet ist. 
In jedem Dorf gibt es daher ein Amaretto oder ei-
nen Keks: weniger bekannte oder sehr berühmte 
wie der Krumiro, alle sind sie jedoch in dieser 
kreativen Provinz entstanden, welche ihren Hö-
hepunkt eben in der Küche aufweist. Diese ist 

sehr abwechslungsreich und das Ergebnis von 
verschiedensten Einflüssen in einem Gebiet, das 
in der Geschichte Europas eine wichtige Rolle 
gespielt hat. An dieser Stelle muss das Monferra-
to erwähnt werden, das Gebiet, das mindestens 

drei Viertel vom alessandri-
nischen Land kennzeichnet. 
Dies bezeugen die an die 
vierzig Schlösser und Burgen, 
welche in dieser Region das 
geschichtsträchtigste Gebiet 
darstellen. Nun gut, in diesem 
Führer sind wir von der Faszi-
nation eines Gebietes ausge-
gangen, das erzählt werden 
will, das in jeder Ortschaft 
unglaubliche Schätze bereit 

hält. Und es handelt sich dabei um kunsthisto-
rische, landschaftliche, aber auch landwirtschaft-
liche und kulinarische Schätze. Wer von diesem 
Land geschrieben hat, ist stolz, ein Kind dieses 
Landes zu sein, und zwischen den Zeilen der Er-
zählungen ist oftmals „die Feder mit dem Schrift-
steller durchgegangen”, ganz so, wie wenn man 
sich bei einem Glas Wein und einem Teller Agno-
lotti in der Inbrunst der Erzählung über den Zau-
ber eines Landes gehen lässt. Ein Land, das den 
Weg für einen neuen Tourismus eingeschlagen 
hat: jenem des echten Italiens, vom Mikrokosmos 
einer vielseitigen und attraktiven Provinz aus ge-
sehen, ein Land, das zu entdecken sich lohnt. 
Und dazu möchten wir euch in diesem Führer 
einladen, Dorf für Dorf, Platz für Platz, Straße für 
Straße. Gute Reise, ihr werdet es nicht bereuen!  

Alessandria ist Italien

Paolo Massobrio
Journalist und önogastronomischer Kritiker, Präsident vom Club Papillon
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CARTINA PROVINCIA AL
A21

A26

A26

A26

A26

A26

A7

A7

A7

A7 A21

A21ALESSANDRIA

Oviglio

Quattordio
Felizzano

Casalbagliano

Villa del Foro

Solero

Quargnento

Fubine

Masio

Bergamasco

Carentino

Borgoratto
Alessandrino Frugarolo

Bosco Marengo

Pozzolo
Formigaro

Castellazzo
Bormida

Spinetta
Marengo

Mandrogne

Castelceriolo

Piovera

SaleRivarone

Bassignana Alluvioni
Cambiò

Guazzora

Isola
S.Antonio

Molino
dei Torti

Castelnuovo
Scrivia

Basaluzzo

Castelspina

Pasturana

Alzano Scrivia

Frascaro

VALENZA

Montecastello

Pietra
Marazzi
Pavone

Castelletto
M.to

Mirabello Monferrato

Giarole

Pomaro
Monferrato

Frassineto

Borgo
San Martino

Bozzole

Pecetto
di Valenza

San Salvatore
M.to

Ticineto
Valmacca

Occimiano

CASALE
MONFERRATO

Cella
Monte

Terruggia
Rosignano

M.to

Balzola

Ozzano M.to

San Giorgio M.to

Altavilla M.to

Camagna M.to

Frassinello M.to
Olivola

Ottiglio

Sala M.to

Conzano

Cuccaro M.to

Lu

Vignale M.to

Villanova Monferrato

Camino

Morano sul Po

Coniolo

Mombello
M.to Solonghello

Odalengo
Grande

Villadeati

Alfiano
Natta

Odalengo
Piccolo

Murisengo

Gabiano
Moncestino

Villamiroglio
Cerrina M.to

Ponzano M.to

Serralunga
di Crea

Castelletto
Merli

Cereseto

Treville

Pontestura

ACQUI
TERME

Cassine
Castelnuovo
Bormida

Gamalero

Alice
Bel Colle

Morsasco

Rivalta Bormida

Orsara
Bormida

Montaldo
Bormida

Strevi

Ricaldone

Visone

Sezzadio

Cassinelle
Morbello

Ponzone
Cartosio

Montechiaro d’Acqui

Castelletto
d’Erro

Cavatore
Grognardo

PrascoMelazzo

Terzo

Bistagno

Malvicino

Spigno Monferrato

Merana
Pareto

Ponti

Denice

OVADA

Fraconalto

Capanne
di Marcarolo

Lerma
Casaleggio
Boiro

Montaldeo

Belforte
Monferrato

Tagliolo
Monferrato

Molare

Rocca
Grimalda

Carpeneto

Cremolino
Trisobbio

NOVI
LIGURE

Fresonara

Casal
  Cermelli

Mornese

Bosio Carrosio
Parodi Ligure

Gavi
San Cristoforo

Tassarolo

Castelletto
d’Orba

Silvano d’Orba

Voltaggio

Predosa

Capriata d’Orba Francavilla
Bisio

Cantalupo
Ligure

Albera
Ligure

Cabella
Ligure

Grondona

Borghetto di Borbera

Carrega
Ligure

Capanne
di Cosola

Dernice

Rocchetta
Ligure

Roccaforte
Ligure

Sisola

Mongiardino
Ligure

Stazzano

Vignole Borbera Pallavicino

Carbonara Scrivia

Arquata
Scrivia

Carezzano

Gavazzana
Castellania

Sant’Agata
FossiliCassano

Spinola
Sardigliano

Costa
Vescovato

Paderna

Serravalle
Scrivia

Villalvernia

Spineto Scrivia

TORTONA

Casasco
Avolasca Brignano Frascata

Cerreto Grue

Casalnoceto

Castellar Guidobono

Berzano
di Tortona

Fabbrica Curone
Garbagna

Momperone

Montemarzino

Montegioco

Montacuto

Gremiasco

Monleale
Sarezzano

Pontecurone

Volpedo

Pozzol Groppo

Viguzzolo

S.Sebastiano
Curone

Villaromagnano

Volpeglino

PO
PO

PO

tanaro

bo
rm

ida

bo
rm

id
a

bo
rm

id
a

orba

or
ba

sc
riv

ia

sc
riv

ia



über die kostbarkeiten des landes�

Die Informationen bezüglich der Zugänglichkeit 
wurden mittels eines gegliederten Fragebogens 
eingeholt. Das Ausfüllen dieses Fragebogens war 
freiwillig und hat dem Personal von Turismabile 
die Ausarbeitung einer technischen Beschreibung 
der Zugänglichkeit der Restaurants ermöglicht. Ge-
mäß den internationalen Tendenzen fiel die Wahl 
nicht auf „Zugänglichkeits-Marken”. Man möchte 
vielmehr dem Touristen die notwendigen Informa-
tionen geben, um selbstständig entscheiden zu 
können, ob die Struktur den eigenen Bedürfnissen 
gerecht werden kann. In diesem Zusammenhang 
sei erwähnt, dass, wenn von Innenräumen gespro-
chen wird, die der Hilfe eines Begleiters benötigen, 
folgendes zu verstehen ist: das Lokal weist an eini-
gen Stellen kleine Hindernisse auf (Schwellen, nicht 
mehr als 5 cm hohe Stiegen, kleine Möbelstücke, 
die zeitweilig verstellt werden müssen), die jedoch 
ohne weiteres mit Hilfe des eigenen Begleiters über-
wunden werden können. Wenn hingegen vom Ein-
satz des Personals für die Zugänglichkeit der Gäste 
im Rollstuhl gesprochen wird, wird darauf hinge-
wiesen, dass das Lokal bedeutende Einschränkun-
gen aufweist (z.B. Treppen), dessen Bewältigung 
vom Gast gemäß der eigenen Bedürfnisse mit 
den Eignern des Lokals abgeklärt werden müssen. 

Alle angegebenen Strukturen, wenn nicht anders 
vermerkt, haben erklärt, in Vergangenheit bereits 
Gäste mit besonderen Notwendigkeiten bewirtet 
zu haben, und sind auch bereit, die eigene Unter-
stützung und Hilfe anzubieten, um dem Gast den 
Aufenthalt so angenehm wie möglich zu gestalten. 

Zugänglichkeit
	             anmerkungen von

leitfaden
Dieser Reiseführer besteht aus 19 Abschnitten: sieben davon widmen sich den größeren Städten, die 
restlichen zwölf sind die Gebiete, in welche wir die 190 Gemeinden von Alessandria unterteilt haben. 
Die verschiedenen Gebiete wurden so zusammengesetzt, dass einerseits die geographische Nähe 
gegeben war, und anderseits auch eine kulturelle Affinität. Die meisten dieser Bezirke sind durch ei-
nen Fluss, ein Tal, eine Berggemeinde verbunden, sind jedoch auch durch historische Ereignisse und 
gemeinsame Umgebungen miteinander verbunden, welche sich dann in der landwirtschaftlichen 
und handwerklichen Produktion widerspiegeln, in der Rebenkunde und in den gastronomischen 
Zubereitungen. Was die verschiedenen Rezepte anbelangt, so sind einige charakteristisch für ein 
Gebiet, andere wird man in mehreren Gebieten finden. Jedes Kapitel wir durch einen Anhang ver-
vollständigt, in dem Restaurants und gastronomische Geheimtipps mit ihren Spezialitäten und der 
Adresse angegeben sind. Die Adressen wurden von Paolo Massobrio ausgewählt.
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Alessandria

Mir gefällt Alessandria. Mehr als jede andere 
Stadt. Es gefällt mir, weil es ein Salon ist, ein 
großer Salon, dessen Straßen mit ihren Bistrots 
einen leicht französischen Touch haben. Am 
schönsten ist es, sie zu Fuß zu erkunden, denn 
nur auf diese Weise kann man die wunderschö-
nen Innenhöfe der Häuser entdecken. Höfe mit 
großer Tiefe, die sich eine gewisse Intimsphäre 
bewahrt haben. Mir gefallen die Plätze mit ihren 
Arkaden: Piazza Garibaldi und Piazza Libertà, 
das pulsierende Herz der Stadt. Hier beginnen 
die schachbrettartig angelegten, langen Stra-
ßen, wie Via Dante, Via San Lorenzo oder Corso 
Roma, die „Flaniermeile“ der Stadt. Mir gefal-
len die vielen, wunderschönen Kirchen und ich 
freue mich, dass der Palazzo Monferrato seit 

zwei Jahren eine Kunstausstellung beherbergt, 
deren Kultur nicht zur Schau gestellt ist. Und 
doch da ist. Eines der aktivsten Konservatori-
en Italiens hat hier seinen Sitz, und man trifft 
auf die Spuren des alessandrinischen Silberge-
schirrs, das eng mit der Kunst der Konditorei in 
Verbindung steht. Ein Phänomen, für das die 
Stadt die Bezeichnung De.Co. (Denominazione 
comunale) geschaffen hat, die „städtische Her-
kunftsbezeichnung“. Sie verliert nie an Attrakti-
vität. Mit gefällt die „Piazzetta della Lega“, ein 
weiterer pulsierender Mittelpunkt der Stadt und, 
nur wenige Meter weiter, die im Liberty-Stil er-
baute Galleria Guerci, die an sich schon einen 
Besuch wert ist. In Alessandria gibt es außer-
dem ein weiteres Phänomen, das nie erwähnt 
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wird. Die Tradition des Aperitifs, der hier bereits 
in den fünfziger Jahren Vorläufer dessen war, 
was heute als „Happy Hour“ bezeichnet wird. In 
den Cafés Alessandrias wird der „Marocchino“ 
(Espresso mit Schokolade) getrunken und nicht 
selten findet man hinter dem Tresen erstklassige 
„Barmen“. Es muss gesagt werden: das Kulina-
rische wird hier seit jeher mit hohen Ansprüchen 
belegt. Beweis dafür ist das in Italien einzig-
artige Konditoreihandwerk; aber auch in den 
Pizzerias arbeiten die besten Pizzabäcker aus 
Tramonti. Schließlich die Restaurants, Winebars 
und Trattorien: viele an der Zahl und vielseitig 

im Angebot, in dem sie sich voneinander un-
terscheiden. Sie sind stets gefüllt und verfügen 
sogar über ein gemeinsames Gütesiegel, das die 
Treue zur traditionellen Küche und die Weine 
aus dieser Provinz kennzeichnet, darunter viele 
aufsteigende Qualitätsweine. Ist alles gesagt? 
Nein, denn auch das Brot und die „Focaccia“ 
(Fladenbrot), das in den Metzgereien angebote-
ne Fleisch und das vielfältige Gastronomieange-
bot folgen hohen Ansprüchen. Sie wurden einst-
mals von der Militärbourgeoisie eingeführt, die 
eine hohe Kaufkraft hatte. Alessandria ist einen 
Besuch wert. Und ein Tag allein reicht kaum aus.

sehenswürdigkeiten

Alessandria weist einige sehr interessante Se-
henswürdigkeiten auf, welche die aktuelle An-
ordnung im 19. Jahrhundert erlangt haben: der 
Platz Piazzetta della Lega, das Herz der Stadt, 
oder der Garibaldi Platz mit seinen Lauben und 
den gleichförmigen Palazzi. Weiters sehenswert 
ist der Marconi Platz, piazza Marconi, mit dem 
schönen Palazzo Figarolo di Gropello. Er stammt 
aus dem 18. Jahrhundert und offenbart in der ak-
tuellen Anordnung der 30er Jahren des 20. Jahr-
hundert die ursprüngliche Raffinatesse, vor allem 
im Innenhof. Weitere nennenswerte Adelsansitze 
sind Palazzo Ghilini (aus dem Jahre 1732, gilt 
einstimmig als eines der bedeutendsten Bauwer-
ke der italienischen Adelsansitze), Palazzo Gua-
sco (sehenswert die imposante Prunktreppe und 
die 12 m hohe und von 18 Fenstern gesäumte 
Galerie), Palazzo del Comune (neoklassizistisch), 
Palazzo Cuttica (aus dem 18. Jahrhundert, seine 
äußere Schlichtheit antizipiert den Neoklassizis-
mus) und Palazzo Civalieri (sehenswert der In-
nenhof mit dem halbrunden Eingang). Alle wur-
den sie im Laufe des 18. Jahrhunderts errichtet. 
Ein weiterer wertvoller Punkt des Stadtzentrums 
ist die Galerie Guerci aus dem Jahre 1895 mit 
den schönen Toren und Laternen aus Schmiedeei-
sen. Aus dem 20. Jahrhundert stammen hingegen 
der Palazzo del Monferrato, ein Werk des aus 
Turin stammenden Chevalley mit den architek-

tonischen Merkmalen des Eklektizismus des 20. 
Jahrhunderts; der Palazzo delle Poste e Telegrafi, 
der mit dem großen Mosaik von Gino Severini 
bedeckt ist. Von den von Ignazio Gardella, ei-
nem bedeutenden Vertreter der rationalistischen 
Architektur, erbauten Palazzi, sind zu erwähnen 
das Sanatorium Ospedale Sanatorio Teresio 
Borsalino, das Beamtenhaus Casa per impiegati 
und die Pelzschneiderei Taglieria del Pelo. Jen-
seits des Tanaro gleich vor der Stadt wurde im 18. 
Jahrhundert die imposante militärische Cittadella 
nach einem Projekt von Ignazio Bertola erbaut. 
Sie weist einen sternförmigen Grundriss mit sechs 
Spitzen auf, wurde im Auftrag von Vittorio Ame-
deo II errichtet und zählt zu den interessantesten 
und besterhaltenen von ganz Europa. Der Gebäu-
dekomplex ist seit kurzem ein Museum und dient 
kulturellen Zwecken. Unter den religiösen Bauten 
sind einige barocke „Juwelen“ hervorzuheben: 
S. Lorenzo, S. Lucia und SS. Alessandro e Carlo. 
Die beiden ersten Kirchen haben eine besonders 
harmonische, jedoch schlichte Backsteinfassade. 
Die dritte ein großes, reich verziertes Mittelschiff. 
Die Kathedrale (fertig gestellt im Jahre 1879) 
ist dem hl. Petrus geweiht und vor kurzem auf 
Hochglanz gebracht worden. Sie ist reich an Se-
henswürdigkeiten: die Holzstatue der Madonna 
della Salve aus dem 15. Jahrhundert, die byzan-
tinische Madonna dell’Uscetto, die Gemälde des 
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VON DEN OBST- 
UND GEMÜSEGÄRTEN 
ZUM VORZÜGLICHEN 
FEINGEBÄCK

Im Zentrum der Ebene zwi-
schen den Flüssen Bormida und 
Tanaro hat sich Alessandria von 
jeher durch den Reichtum der 
Obst- und Gemüsegärten aus-
gezeichnet, so dass heute die-
ser Name sogar ein bekanntes 
Wohnviertel der Stadt bezeich-
net. Das Gebiet um Alessandria 
ist tatsächlich reich an ertrag-
reichen Feldern, auf welchen 
vor allem Kürbis, Mangold, 
Gemüse, aber auch Kirschen, 
Aprikosen und Erdbeeren, 
das Symbol des Ortsteils Ca-
salbagliano, angebaut werden. 
Alessandria ist jedoch auch und 
vor allem bekannt für das Fein-
gebäck, trockenes wie frisches, 
dessen Tradition an das Militär-
bürgertum gebunden ist. Diese 
bevorzugten das Feingebäck in 
den Salons des 19. Jahrhun-
derts, als bereits eine erstklas-
sige Theatersaison florierte. 

Heute sind die Produkte durch 
eine städtische Bezeichnung 
kodifiziert worden, welche mit 
einem Bestand, bestehend aus 
frischem Kleingebäck (Sahne-
rolle und Bigné), den traditio-
nellen Torten wie die Tartufata, 
den Produkten mit der Marke 
historischer Konditoreien (wie 
die Polenta di Marengo, die 

produkte

Moncalvo. Die Kirche Santa Maria del Carmine 
in der Straße Via dei Guasco mit ihren Bögen und 
Kreuzgewölben stammt aus dem 14. Jahrhundert 
und beherbergt eine Madonna del Rosario aus 
dem 16. Jahrhundert und eine Kruzifix aus dem 
18. Jahrhundert. S. Giovannino der Bruderschaft 
Confraternita del Crocefisso ist ein Juwel an 
Kunstwerken. Hervorzuheben ist das Basrelief im 
Portal: eine Kreuzigung aus dem 16. Jahrhundert. 
S. Maria di Castello, in einer Urkunde aus dem 
Jahre 1107 erstmals erwähnt, beherbergt archäo-
logische Überreste der ältesten Tempel der Stadt 
und weist spätgotische Formen mit Merkmalen 

aus der Renaissance auf. Zum Gebäudekomplex 
gehört ein Kreuzgang aus dem 15. - 16. Jahrhun-
dert. Aus der Zeit des Mittelalters sind nur mehr 
einige Reste - der Gärkeller, ein Teil des Kreuzgan-
ges - der Ansiedlung Insediamento degli Umiliati 
di San Giovanni del Cappuccio erhalten. Außer-
dem gibt es einige äußerst sehenswerte Samm-
lungen: die Kunstsäle des Stadtmuseums Sale 
d’Arte del Museo Civico, die Ausstellungsräume 
Sale Espositive „le Stanze di Artù”, das ethnogra-
phische Museum Museo Etnografico „C’era una 
volta”und vor allem das Museum des Borsalino-
Hutes, Museo del Cappello Borsalino.

Baci di Gallina, die Mandrug-
nin, die Meardini al Rhum, die 
Amaretti Marelli), dem salzigen 
Feingebäck, dem hochwertigen 
Speiseeis aus frischen Früchten, 
und den an Festlichkeiten ge-
bundenen Süßspeisen, wie die 
Lacabòn zu Santa Lucia und die 
Farciò zu Fasching, registriert 
wurde. 
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Die Küche von Alessandria stellt 
eine gelungene Verbindung 
zwischen der großen piemon-
tesischen Tradition und den 
Einflüssen von Ligurien und der 
Lombardei dar. Ein reiches öno-
gastronomisches Gut, das die 
besten Produkte der Provinz in 
eine reihe klassischer Gerichte 
verarbeitet, wie die bagna cao-

da, die Cima (oder saccoccia) 
und das Kalbfleisch in Thun-
fischsoße, sowie traditionelle 
und zugleich besondere Ab-
weichungen. Sehr beliebt auch 
die Gemüsegerichte, wie die 
Kräutersalate (berühmt jener 
mit Ei und dem St. Peterskraut), 
die Kräuteromelettes und die in 
der ganzen Provinz klassischen 
peperonata. Diese wird mit Pa-
prika, Tomaten und ein paar 
Sardellen zubereitet. Neben 
diesem sommerlichen Gericht 
gibt es auch ein winterliches, 
das sancrò, aus Kohl. Es ist die 
alessandrinische Art des mittel-
europäischen Sauerkrauts. Au-
ßerdem sind noch die zuppa di 

fave, eine Saubohnensuppe, so-
wie die „garunet e fagioli”, das 
sind die Teigwaren „maltaglia-
ti“ mit Hülsenfrüchten, bekannt 
in der Provinzhauptstadt und 
in den Hügeln des Monferrato, 
berühmt. In den Restaurants der 
Stadt fehlen nie der tonno di 
coniglio, ein Gericht mit zarter 
Kaninchennuss, Salbei, Nelken 

und Wacholder, die tagliolini 
mit Porree und Sardellen, der 
capunet mit Kohl, gekochter 
Salamiwurst und gebratenen 
Fleischstücken, die vom Vortag 
übrig geblieben sind, sowie der 
cavolo farcito di Santo Stefano 
(dem mit Cotechino, magerem 
Fleisch, Fontinakäse, Parmesan-
käse und Bauchspeck gefülltem 
Kohl) und die agnolotti alla 
alessandrina, klein und unre-
gelmäßig, mit Schmorbraten, 
Wurst und Gemüse gefüllt und 
mit demselben Schmorbraten 
oder mit Barbera angerichtet. Zu 
den Hauptgerichten zählen der 
Schmorbraten, der eben auch 
für die Herstellung der Agnolot-

ti dient, Kaninchen mit Paprika 
und Kutteln, oft als Suppe in 
der Version „zuppa di piazza 
Tanaro”, in welcher die Kutteln 
mit Zwiebeln, Kartoffeln, Porree 
und Bauchspeck gekocht wer-
den, oder als Soße für die Band-
nudel. Bekannt und traditionell 
sind auch die Schneckengerich-
te, genannt „alla mandrogna“, 

wo sie im Weißwein gekocht 
und dann mit Sardellen, Butter 
und Haselnüssen angerichtet 
werden. In der Fastenzeit gibt 
es außer den Flussfischen auch 
den Dorsch und den Stockfisch, 
der mit Tomaten gekocht wird 
und mit einer Scheibe Polenta 
serviert wird. Eine Besonderheit 
ist das Hähnchen Pollo alla Ma-
rengo, das der Legende nach 
der Koch von Napoleon, Dun-
and, am Abend des ereignis-
reichen Sieges über Österreich 
kreiert hat. Es wird mit Huhn, 
Flussgarnelen, Ei und Weißwein 
zubereitet, und fand schnell 
einen festen Platz in der inter-
nationalen Küche. Auguste Es-

küche
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coffier präsentierte eben dieses 
Gericht, er gab noch Pilze hinzu. 
Weniger bekannt, doch öfter als 
das Huhn in den Restaurants 
zu finden, ist das so genann-
te vitello alla Marengo. Das 
ist ein im Weißwein gekochtes 
Kalbsgeschnetzeltes, dem To-
matensoße, Pilze und Zwiebel-
chen beigefügt werden. Zu den 
Süßspeisen zählen außer dem 
Feingebäck De.Co auch die an 

die religiösen Feiertage gebun-
denen Spezialitäten: im Novem-
ber die fave dei morti (Allersee-
len-Saubohnen), sehr einfache, 
saubohnenförmige Kekse aus 
Zucker, Haselnüssen und Eiklar, 
zu Fasching die gazze, ein ge-
backenes, knuspriges, leichtes 
und aufgeblasenes Gebäck mit 
einem Teig aus Mehl, Butter, 
Eier und Marsala, oder die frit-
telle (genannt farciò), leichte, 

aufgeblasene, gebackene Bigné 
mit einem Teig aus Milch, Wei-
zenmehl, Butter, Eier und Zuc-
ker. Zur Küche von Alessandria 
passen hervorragend die Weine 
aus dem Monferrato der Um-
gebung von Alessandria: vom 
jungen und spritzigen Barbera, 
zum schwereren Barbera del 
Monferrato superiore, der vor 
kurzem zum Docg-Wein erklärt 
wurde.

• Antonella Cioccolateria	
via Castellani, 16 - tel. 0131441828		
www.antonelladolce.com - Ruhetag: Dienstag 
Pralinen, Dragées, „Monferrini” (aufgegangene 
Ofenbrotrinde überzogen mit 70 %iger Bitter-
schokolade)
• Café Bar Gipsy’s
via Galvani, 12 - tel. 0131442467
Ruhetag: Montag 
Aperitifs und Eis aus eigener Produktion
• Café Bar Tazza d’Oro	
via Bergamo, 13 - tel. 013155758			 
Ruhetag: Sonntag
Spezialitäten und Weine aus Italien 
• Boano	
via San Lorenzo, 71 - tel. 0131254797

via Dante, 80 - tel. 0131252058	
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Weißes Qualitätsfleisch, gegrilltes Hähnchen 
• Weinhandlung Enoteca Millevigne	
via Pontida, 54			 
tel. 0131535970	
reiche Auswahl an piemontesischen Weinen
• Eisdiele Gelateria Cercenà	
piazzetta della Lega, 12 - tel. 0131251643
cercenagelati.com - Eis aus eigener Produktion
• Eisdiele Gelateria Cercenà
corso Crimea, 45 - tel. 0131254268
Ruhetag: Dienstag - Eis aus eigener Produktion
• Eisdiele Gelateria Soban	
via San Lorenzo, 99 - tel. 0131445255		
www.soban.it

einkaufen/spezialitäten
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Eis aus eigener Produktion, Eis ohne Zucker, Eis 
für Lebensmittel-Intoleranzen (Gluten, Laktose, 
Ei) „INFORMIERTE EISDIELE” vom AIC (italieni-
scher Verband für Zöliakie) 
• Guidetti Cocktail Bar	
via Alessandro III, 33 - tel. 0131260148	
Ruhetag: Dienstag 
Cocktails, Weine, Käse, Feingebäck, Honig, Mar-
meladen
• Metzgerei Macelleria Baldon
via dei Guasco, 18 - tel. 0131263593		
Rindfleisch von piemontesischen Rassen
• Metzgerei Macelleria Fara
via Rettoria, 19 - tel. 0131226268
Rindfleisch-Salamiwürste aus der Fraschetta, 
Kutteln
• La Mandragora	
via Legnano, 25 - tel. 0131262960	
Ruhetag: Montag Vormittag
Biologische Produkte, Lebensmittel für Intoler-
anzen
• Bäckerei Pane & Co.	
corso V. Marini, 67 - tel. 0131253178
Ruhetag: Sonntag - Süße und salzige Focaccia	
• Bäckerei Panetteria Mauro Sandroni	
corso IV Novembre, 45 - tel. 0131253013
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Brot und Focaccia (Spezialität: Hartweizenzopf)
• Teigwarenladen 
Pasta Fresca Fabio e Luisa
via San Lorenzo, 72 - tel. 0131263548	
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Agnolotti, Rabaton	
• Konditorei Pasticceria Bonadeo	
Galleria Guerci - tel. 0131251741	
www.pasticceriabonadeo.it - Ruhetag: Montag 
Kleines Feingebäck der alessandrinischen Tradi-
tion, „Polenta di Marengo”
• Konditorei und Süßwarenhandlung 
Pasticceria e Confetteria Rovida & Signorelli
piazza Garibaldi, 23 - tel. 0131252754
tel. 0131246937 - Ruhetag: Dienstag 
Historische Konditorei, Salzgebäck De.Co.
• Konditorei Pasticceria Gallina	
via Vochieri, 46 - tel. 013152791	

Ruhetag: Montag und Sonntag Nachmittag
Baci di Gallina, Torta Baciona
• Konditorei Pasticceria Mezzaro
via Cavour, 43/45 - tel. 013168815
Ruhetag: Montag 
Mezzarini (Süßspeisenhäppchen in kleinen Glä-
sern)
• Konditorei Pasticceria Pasquali	
via Trotti, 67 - tel 0131254130	
Ruhetag: Montag 
Schokoladenbaci, Krem-und Schokoladenbava-
rese		
• Konditorei Pasticceria Rolando
via Plana, 3 - tel. 0131443538	
Ruhetag: Montag und Sonntag Nachmittag
Amaretti in allen Versionen	 	
• Konditorei Pasticceria Zoccola	
corso Lamarmora, 61 - tel. 0131254767 
via San Lorenzo, 102 - tel. 013143772	
Ruhetag: Montag 
Kleine Sahnerolle und Tatrufata (torte)
• Konditorei-Delikatessenladen
Pasticceria Gastronomia Teo e Bia
via Sant’Ubaldo, 32/a - tel. 0131222752	
www.teoebia.com
Produkte aus biologischem Anbau, Produkte für 
Lebensmittel-Intoleranzen
• Wurstwarenhandlung 
Salumeria Parma & Reggio
via Dante, 92 - tel. 0131260451
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Käse und Wurstwaren aus ganz Italien 
• Il Salumaio	
via Dei Guasco, 20 - tel. 0131253624	
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Gefüllte Teigwaren, Käse und Wurstwaren
• Weinlokal 
Vineria Mezzo-Litro	
corso Monferrato, 49
tel. 0131223501 - www.mezzolitro.com
Ruhetag: Montag 
Weine, typische Wurstwaren, Reis, Olivenöl, 
Schnaps, Schokolade, cougnà und Marmeladen
- Parkplatz mit reservierten Behindertenplätzen 
- Der ebene Eingang und die Innenräume er-
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• A Casa di Joséphine
via Parma, 10
tel. 0131253971
Ruhetag: Sonntag - Preis Menü: 30 Euro
Rabaton, Huhn nach Jägerart, Tartrà in roter 
Soße
- Asphaltierter Parkplatz mit Plätzen auch in Ein-
gangsnähe - Die Innenausstattung ist auf eine 
Art und Weise gestaltet, dass die Intervention 
des Personals angefordert werden muss, um 
Gästen im Rollstuhl den Aufenthalt zu ermögli-
chen - Behindertengerechte Toiletten. 
• Alli Due Buoi Rossi
via Cavour, 32
tel. 0131517171
www.alliduebuoirossi.com
Ruhetag: Samstag Mittag, Sonntag Abend
Preis Menü: 35 Euro
Capunet mit bagna caoda, Rabaton mit Butter 
und Salbei
• L’Arcimboldo
via Legnano, 2 - tel. 013152022
www.ristorantearcimboldo.it
Ruhetag: Sonntag; geöffnet zu Mittag von Mon-
tag bis Freitag - Preis Menü: 35 Euro
Plin mit Butter und Salbei, Kartoffelnocken mit 
Schmelzkäse, Fassone nach Piemonteser-Art

möglichen einen mühelosen und autonomen 
Aufenthalt der Gäste im Rollstuhl - Behinderten-
gerechte Toiletten. 

Cantalupo
• Metzgerei Macelleria Ferrua	
via Pace, 1 - tel. 0131269206
Ruhetag: Sonntag und Montag
Piemontesisches Rindsfleisch, Bue Grasso, Sala-
mi und Würste aus eigener Produktion 

Cascinagrossa
• Metzgerei Macelleria Armano Gigetto
via Gramsci, 3 - tel. 0131619689
Kleine Salamiwürste „della Fraschetta” 

Valle San Bartolomeo
• Metzgerei Macelleria Da Davide
piazza Dossena, 32 - tel. 013159473
Ruhetag: Sonntag und am Nachmittag; Samstag 
geöffnet von 7 bis 16
Salami, Fleisch
• Az. Agr. Berto Vito
via S. Antonino, 17/19 - tel. 013159370		
geöffnet: Freitag und Samstag (8-11.30)
Fleisch 

Valmadonna
• De Gustibus	
via Profumati, 12	 - tel. 0131507066		
Ofenprodukte aus biologischen Mehlsorten

• Duomo
via Parma, 28 - tel. 013152631
Preis Menü: 35-45 Euro - Ruhetag: Samstag Mit-
tag und Sonntag - Carnaroli Reis mit Lauch und 
Gänsewurst, Gekochtes Rindfleisch, Nuss-Halb-
gefrorenes mit Bicerin aus Turin
- Asphaltierter Parkplatz  - Die Stufe im Eingang 
kann für Gäste im Rollstuhl nur mit Hilfe eines 
Begleiters bewältigt werden, der auch für den 
Aufenthalt im Inneren gebraucht wird - Die Toi-
letten sind für Gäste im Rollstuhl zugänglich, 
ermöglichen jedoch keine Annäherung des Roll-
stuhls an das WC.  
• Il Grappolo	
via Casale, 28
tel. 0131253217 - www.ristoranteilgrappolo.it
Ruhetag: Montag Abend und Dienstag
Preis Menü: 35 Euro - Agnolotti monferrini mit 
drei verschiedenen Braten-Soßen, gefülltes Perl-
huhn, gemischtes Kochfleisch
- Asphaltierter Parkplatz mit reservierten Behin-
dertenplätzen - Der Eingang mit Rampe und 
die Innenräume ermöglichen, mit Hilfe eines 
Begleiters bei einigen Stellen, den mühelosen 
Aufenthalt der Gäste im Rollstuhl - Die allgemei-
ne Toilette ermöglicht keine Annäherung eines 
Rollstuhls an das WC.  

essen & trinken
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• Gusto (Önothek)
piazza Principessa 
Mafalda di Savoia, 15 - tel. 0131441141
Ruhetag: Sonntag - Preis Menü: 24 Euro
Agnolotti, Perlhuhn mit Kartoffel
• La Piola
via Poligonia, 86 - tel. 0131226779 
Ruhetag: Montag - Preis Menü: 23 Euro
Rabaton, Kalbsspitz mit Artischocken, Hähnchen 
auf der Steinplatte - Asphaltierter Parkplatz - Der 
Eingang und die Innenräume ermöglichen einen 
mühelosen und autonomen Aufenthalt der Gä-
ste im Rollstuhl - Behindertengerechte Toiletten. 
• Dai Tre Gnüront
via Plana, 95 - tel. 013156423 - Ruhetag: Mon-
tag und Dienstag - Preis Menü: 25 Euro
Agnolotti, Dorsch „cumudà” mit Zwiebeln und 
Tomaten
• Osteria della Luna in Brodo
via Legnano, 12 - tel. 0131231898
Ruhetag: Montag - Preis Menü: 29 Euro
Kräuter-Risotto mit Robiola-Streichkäse von 
Roccaverano, Kalbspitzbraten, Haselnusskuchen 
mit Schokoladenkreme
• Osteria Porcavacca
via Modena, 68 - ang. via U. Rattazzi
tel. 0131234274 - Ruhetag: Montag 
Preis Menü: 35 Euro - Kartoffelnocken mit Wurst 
und Pilzen, verschiedeneTintenfische mit grü-
nen Bohnen und Kartoffeln in Basilikum-Soße, 
mariniertes Rindsfilet mit Kräutern auf der 
Steinplatte 

• Torino - via Vochieri, 108
tel. 013155752
www.bioristorantetorino.it - Ruhetag: Montag
Preis Menü: 33 Euro - Kurz angebratenes Fasso-
ne-Carpaccio mit Kräutern und Montebore, Kar-
toffelnocken und Rüben mit zerlassenem Käse, 
„betrunkener“ (ubriaco) Salami und Polenta
- Asphaltierter Parkplatz mit reservierten Be-
hindertenplätzen - Der ebene Eingang und die 
Innenräume ermöglichen einen mühelosen und 
autonomen Aufenthalt der Gäste im Rollstuhl - 
Behindertengerechte Toiletten.
• Il Vicoletto 
vicolo Cremona, 1 - tel. 0131261578
Ruhetag: Mittwoch Abend und Sonntag 
Preis Menü: 32 Euro - Huhn nach Marengo-Art

San Michele
• Al Mulino 
via Casale, 44
tel. 0131362250 - www.almulino-hotel.it
Ruhetag: Sonntag - Preis Menü: 26 Euro
Agnolotti mit Schmorbratenfüllung nach Pie-
monteser-Art, rohe fassone mit Robiola-Streich-
käse und frischen Tomaten 
- Privater asphaltierter Parkplatz mit reservierten 
Behindertenplätzen - Der ebene Eingang und 
die Innenräume ermöglichen einen mühelosen 
und autonomen Aufenthalt der Gäste im Roll-
stuhl - Behindertengerechte Toiletten - Das Per-
sonal hat keine Erfahrung in der Handhabung 
von Gästen mit spezifischen Erfordernissen. 

feste & veranstaltungen
• Jahrmarkt zum hl. Georg (Fiera di San Giorgio) (zwischen April und Mai) 
   info: www.comune.alessandria.it
• Eine Landpartie im Zentrum (Scampagnata in centro) (Mai) info: turismo@provincia.alessandria.it
• Verkaufsausstellung der Schokolademeister „Alé Chocolate” (Oktober) 
   info: assessorato.commercio@comune.alessandria.it 
• Jahrmarkt zum hl. Baudolino (Fiera di San Baudolino) (November) info: www.asperia.it 
• Fest der hl. Luzia (Festa di Santa Lucia), Prozession und Verkauf der „Lacabon” (Dezember)
   www.comune.alessandria.it 
• Ein Ausflug in die Weinkellereien, Schlösser und... Weinlokale 
   (Andar Per Cantine, Castelli e ...Vinerie) in den verschiedenen Ortschaften der Provinz 
   (jeden Sonntag von Mai bis Oktober) info: turismo@provincia.alessandria.it
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Die Via Fulvia
Bergamasco, Borgoratto Alessandrino, Carentino, Casalbagliano, Felizzano, Fubine, Masio, 
Oviglio, Quargnento, Quattordio, Solero, Villa del Foro
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Seit jeher umgibt eine Legende diese zwischen 
Alessandria und Asti liegenden Dörfer: sie sollen 
durch ein Netz unterirdischer Gänge miteinan-
der verbunden sein. Als Kind habe ich tatsäch-
lich einen ihrer Ausgänge in einem Wald gese-
hen, der vom Internat „Collegio dei Pallottini“ 
in Abbazia zur Tanaro-Ebene hinunter führte. 
Es wird jedoch auch erzählt, dass diese Gänge 
unter dem Kiesbett des Tanaro hindurchführten, 
um Türme, Kirchen, Burgen und Klöster mit-
einander zu verbinden. Der Ortsname Abbazia, 
ein Ortsteil von Masio, deutet auf die Existenz 
eines Benediktinerklosters hin, während sich in 
der Ebene in Richtung Felizzano in einem heu-
te noch sichtbaren Klosterbau ein Nonnenorden 
befand. Wenn man die Via Fulvia heute mit dem 
Auto oder Bus entlang fährt, atmet man hier im-
mer noch die Atmosphäre des 19. Jh.s ein, mit 
bewirtschafteten Feldern, die sich über sanfte 
Hügel erstrecken und an deren Rändern Maul-
beerbäume gepflanzt wurden, da zu jener Zeit 
die Seidenraupenzucht florierte. Interessant und 

eindrucksvoll sind die zahlreichen, kleinen Seen, 
die ein wichtiges Bewässerungssystem bilde-
ten. Heute tummeln sich hier Fische und andere 
Wassertiere. Sicherlich hat die Präsenz von Land-
herren und Burgen stark zur Konsolidierung der 
Landwirtschaft in dieser Gegend beigetragen. 
Die ersten, sichtbaren Burgruinen findet man in 
Casalbagliano, kurz vor Villa del Foro; ebenso in 
Oviglio, wo die Formation der Ortschaft heute 
noch darauf hindeutet, und Solero. Schließlich 
das Schmuckstück Redabue, in dem die autarke 
Dorfstruktur erhalten geblieben ist, mit soliden 
Bauernhäusern, dem Park und einer von Juvarra 
entworfenen kleinen Kirche. Ihre Bauweise äh-
nelt jener der später in Turin errichteten Superga. 
Es gibt noch einen weiteren Aspekt, der diese 
Ortschaften verbindet: er liegt in der Struktur 
einer Gemeinschaft, die sich verteidigt, die ihre 
Traditionen bewahren möchte und diese nicht 
aufgibt. Die jungen Leute haben viel für die Re-
novierung der alten Gebäude in dieser Gegend 
getan, wo auch Minister Urbano Rattazzi seinen 

porträt des piemonts im 19. jh.
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sehenswürdigkeiten

SARAZENISCHER
SPARGEL
 
Der Anbau der Spargelsorte 
„Violetto d’Argenteuil” wur-
de in Masio Anfang des 20. 
Jh.s eingeführt. Im Laufe des 
Jahrhunderts breitete sich ihr 

Verkauf bis auf die wichtigsten 
Märkte von Asti und Alessandria 
aus. Heute wird der Spargel in 
dem sandigen Hügelgebiet von 
Masio und den angrenzenden 

Ortschaften angebaut. Das Ge-
müse wird zwischen April und 
Mai geerntet und zeichnet sich 
im Vergleich zu anderen Sor-
ten mit feinerem Aroma durch 

Besitz hatte. Einer der vielen Gemeinschaftsöfen 
aus früherer Zeit im Ortsteil „Popolo“ von Ab-
bazia di Masio hat sich so zu einem erneuten 
Treffpunkt entwickelt. Weinberge, Haselnuss-

pflanzungen und Wälder, wie der ehemalige Be-
sitz „Tenuta Zucca“ des berühmten Fausto Cop-
pi, sind die Basis der Küche dieser Gegend, die 
nicht zufällig reich an namhaften Restaurants ist.  

In Villa del Foro kann man das Antiquarium be-
sichtigen, das sich an der wichtigen römischen 
Ausgrabungsstätte Forum Fulvii befindet. In 
Masio sind der Turm und die gotische Kirche 
S. Dalmazzo zurzeit in Restaurierung, in der 
Kirche S. Maria Maddalena befindet sich der 
kostbare Altar von G.B. Solaro. In der Umge-
bung befindet sich das mittelalterliche Schloss 
von Redabue mit der angrenzenden Kirche des 
Juvarra. Das Schloss von Lajone in Quattordio 
ist neueren Datums, auf den Ruinen eines An-
wesens aus dem 17. Jahrhundert erbaut. Im 
selben Ort ist Palazzo Sanfront, das Rathaus, 
das vor kurzem restauriert wurde, sehenswert. 
Quargnento ist bekannt für die spätromanische 

Kirche S. Dalmazzo, in welcher die Reliquien 
des Heiligen verwahrt werden. Die Pfarrkirche 
von Fubine ist dem hl. Christophorus geweiht. 
Die Kirche ist aus dem Jahre 1490 und hat 
eine besonders schöne Rosette. Felizzano ist 
sehenswert wegen der verschiedenen sakralen 
Bauten: S. Pietro aus dem 12. Jahrhundert mit 
einer Reihe von originalen dekorativen Kacheln; 
S. Michele hat noch den romanisch-gotischen 
Glockenturm; S. Rocco mit den Fresken aus 
dem 15. Jahrhundert. Die Pfarrkirche in Oviglio 
stammt aus dem Jahre 1308 und die Kirche S. 
Agata bestand bereits um 850. Auch die Kirche 
SS. Perpetuo e Bruno in Solero ist im romanisch-
gotischen Stil erbaut. 

produkte
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HONIG

Die Tradition der Bienenzucht 
wird unter den Bauern dieser 
Gegend von Generation zu 
Generation weitergegeben. In 
den vergangenen Jahrzehn-
ten hat die Honigproduktion 
ein großes Wachstum erfah-
ren. Beweis dafür ist auch das 
kommunale Gütesiegel von 
Masio (De.Co.) für dieses 
Produkt im Jahr 2006. 
Die Honigsorten sind: 
-Akazie: flüssig, von 
sehr heller Farbe, mit leicht 
blumigem Duft und süßem, 
vanilleähnlichem Geschmack. 
Hinterlässt ein frisches Gefühl 
im Mund.
-Sonnenblume: flüssig, kri-
stallisiert schnell aus. Duft 
nach Pflanzen, weniger süß, 
fruchtiger Geschmack. Cha-
rakteristische gelbe Farbe bzw. 
bernsteinfarben mit gelben Re-
flexen (in Masio wird er häufig 
mit Meltau gemischt).

-Waldhonig: flüssig, kristalli-
siert nicht immer aus. Im All-
gemeinen sehr dickflüssig, die 
Farbe reicht von dunkelbern-
steinfarben bis fast schwarz; 
mit fruchtigem Duft, weniger 
süß, leicht bitterer Geschmack 
nach Malz.
-Blütenhonig: flüssig, kri-
stallisiert mehr oder weniger 

rasch aus. Duft, Farbe und 
Geschmack hängen von dem 
jeweiligen Nektar ab, aus dem 
er besteht (Linde, Götterbaum, 
Kastanie, Meltau). 
Der Honig findet in zahlreichen 
lokaltypischen Süßspeisen An-
wendung, passt aber auch 
hervorragend zu Käsesorten 
verschiedener Reifegrade. 

einen intensiven Geschmack 
aus. In der Küche wird er am 
häufigsten zur Zubereitung ei-
nes für Masio symbolischen 
Rezeptes verwendet: die 
„Su brich”, deren Teig 
u.a. aus Spinat, Kräutern, 
Eiern und Grana Pada-
no-Käse besteht. Das 
Endprodukt sind klei-
ne, gebratene Fladen 
mit einem angenehm 
frischen Gemüsege-
schmack. Ein traditionel-
les, einfaches Gericht aus 
frisch gesammelten Kräu-

tern, die mit Eiern vermischt auf 
einem heißen Ziegelstein (su 

brich) zubereitet wurden. Seit 
Juli 2006 trägt der Spargel 

gemeinsam mit dem Re-
zept „Su brich” das kom-

munale Gütesiegel 
von Masio (De.Co.). 
Auch Fubine ist für 
seinen grünen Spar-
gel bekannt, dem ein 
Volksfest im Mai ge-
widmet ist. Er ist der 
wichtigste Bestandteil 
der „Asparagi alla 
monferrina”, die mit 
Butter und Parmesan 
zubereitet werden. 
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Die lokaltypischen Gerichte die-
ser Gegend sind tief in der Ge-
schichte verwurzelt. In Oviglio 
werden die Pen zubereitet (eine 
Art Fleischbällchen aus gehack-
tem Speck und Schinken, Eiern, 
Käse, Petersilie und Knoblauch). 
In Masio wurde das typische 
Gericht „Subrich” mit dem 
kommunalen Gütesiegel (De.
Co.) versehen (siehe auch unter 
Spargel). Der Spargel kann aber 
auch mit einer grünen Soße und 
Eiern oder in Folie bzw. überbac-
ken im Ofen zubereitet werden. 
Ein Gericht, das alle Orte eint, 
sind die Agnolotti: mit Fleisch 
(vor allem Kaninchen und Rind) 
und Gemüse gefüllte Teigta-

schen. Zu festlichen Anlässen 
wird Kaninchen oder Geflügel 
„alla cacciatora” (nach Jä-
gerart) zubereitet. Eine typische 
Süßspeise ist die Tirà, eine Torte 
aus Brot und Rosinen, die im 
Holzofen gebacken und mit ein 
wenig Zucker garniert wird. Au-
ßerdem finden sich in der loka-
len Küche auch Süßwasserfische 
(sauer eingelegter Katzenfisch 
aus den Flüssen Tanaro und 
Belbo) und Pilze. Eine große Be-
deutung kommt außerdem ver-
schiedenen Gemüsesorten zu, 
die auf den fruchtbaren Böden 
angebaut werden, wie Kohl, 
rote Bete, Spinat, Karotten, 
Bohnen, Stangenbohnen, Erb-

sen und Saubohnen, die zu Ge-
müsesuppe verarbeitet oder als 
Sommersalat mit zerbröckeltem 
Käse und Eiern verzehrt werden. 
Der Kohl ist die Grundlage eines 
der bekanntesten Gerichte der 
Gegend von Alessandria, dem 
„Capunet”. Dabei werden die 
Kohlblätter mit Kochwurst, Ei 
und Knoblauch gefüllt. In Solero 
findet sich hingegen ein tradi-
tionelles Gericht der Bauern-
küche, der „Pe”. Es ermöglicht 
die Wiederverwendung von 
altbackenem Brot und wird mit 
Parmesan, Speck, Salami, Eiern 
und Spinat zu Klößen verarbei-
tet, die in einer Brühe gekocht 
werden.

küche

wein

Die Weinproduktion zeichnet 
sich durch eine hohe Qualität 
aus. Insbesondere die Barbe-
ratraube erreicht in den her-
vorragenden Lagen von Quar-
gnento (hier befindet sich das 
Weingut der Familie Shon, wo 

die bekannte Stilistin bis vor 
kurzem lebte), Fubine und Ma-
sio. Die Rebe stammt aus dem 
Monferrato, wo sie bis heute 
die meist angebaute Sorte bil-
det. Über ihre Herkunft und ihr 
Alter gibt es keine gesicherten 

Kenntnisse, obwohl es sich um 
eine wichtige und weit verbrei-
tete Rebe handelt. 
Ihre erste Erwähnung fin-
det sich Anfang des 6. Jh.s n. 
Chr. in den Katasterplänen 
von Chieri und Nizza. Galle-
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Masio
• Casa del Popolo - Antike Backstube
der Abtei delle Roncaglie 
fraz. Abazia - contrada Monvicino, 15 
tel. 0131799004 - 3281135709
Ruhetag: Montag, Dienstag, Mittwoch (nur am 

Fubine	
• Az. Agr. Mauro Antonio Longo	
via della Repubblica, 11/a	
tel. 0131778656 cell. 330510129	
Marano-Maismehl für Polenta 

Masio
• U Re	
fraz. Abazia-str. Collina, 17	- tel. 0131799080	
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag	
Italienischer Salat, Wurstwaren von lokalen 
Herstellern, Käse, Marmeladen, Mehl 
• Bienenzucht Apicoltura Roggero	

fraz. Abazia - strada Collina, 17
tel. 0131799259 - Honig De.Co.

Oviglio	
• Az. Agr. Battisti Silvana	
Cascina Milandra strada Felizzano	
tel. 0131776047 - sienesisches Schweinefleisch 

Quattordio	
• Az. Agr. Olivazzi
piazza Olivazzi, 2	- tel. 0131773314		
www.olivazzi.it - kein Ruhetag (vorher anrufen)
Tajarin

sio gab ihr den Namen vitis 
vinifera montisferratensis und 
bezeichnete sie damit als ty-
pische Rebe des Monferrato. 
Der daraus gewonnene Wein 
hat eine intensive, rubinrote 

Farbe und einen angenehmen 
Duft, der an Veilchen, Rose und 
Mandelblüten erinnert. Seine 
Haupteigenschaft ist der Säu-
regehalt, der einen angenehm 
frischen Geschmack am Gau-

men hinterlässt. Er wird in zwei 
Versionen hergestellt, still oder 
prickelnd. Der ganze Stolz der 
Winzer im Valle Tiglione, das 
als eine der besten Gegenden 
für diesen Wein gilt. 

Felizzano
• La Torre	
via Paolo Ercole, 84 - tel. 0131791156	
Ruhetag: Montag - Preis Menü: 30 Euro
Agnolotti mit Schmorbraten-Soße, Huhn nach 
Jägerart, gekochtes Rindfleisch 

einkaufen/spezialitäten

essen & trinken
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Abend geöffnet) - Preis Menü: 15 Euro
Farinata, Kichererbsensuppe, Zunge in grüner 
Soße
• Losanna	
via San Rocco, 36	
tel. 0131799525
Ruhetag: Sonntag Abend und Montag
Preis Menü: 35 Euro
subrich De.Co., Agnolotti, Stockfisch, Kutteln 
geschmort, Esel-Schmorbraten 
- Parkplatz auf Kieselsteinen ohne Behinder-
tenparkplätze - Gäste im Rollstuhl können die 
Eingangsschwelle nur mit Hilfe eines Begleiters 
bewältigen, der auch für den Aufenthalt im In-
neren gebraucht wird - Die Säle im Inneren sind 
groß genug, um den Aufenthalt den Gästen im 
Rollstuhl zu ermöglichen - Behindertengerechte 
Toiletten. 

Oviglio
• Donatella	
piazza Umberto I, 1
tel. 0131776907	
Ruhetag: Sonntag Abend und Montag
Preis Menü: 60 Euro
Teigtasche mit Robiola-Streichkäse Rocca-
verano, Kaninchenteigtaschen mit Soße und 
frischen Steinpilzen, Thunfisch in Kakaokruste 
und Zwiebelchutney, Kaffekreme 
• Da Tunon
via Dante, 4
tel. 0131776218-0131776142
www.ristorantedatunon.com
Ruhetag: Freitag
Preis Menü: 30 Euro
Pen (typisches Gericht von Oviglio), Wild-
schweinsalmi, gekochtes Rindfleisch 
- Parkplatz (asphaltiert und mit Schotter) mit 
reservierten Behindertenplätzen - Die Säle und 
dessen Zugänge ermöglichen eine mühelose 
Beweglichkeit den Gästen im Rollstuhl - Behin-
dertengerechte Toiletten.
Solero
• La Bettola
via G. Di Vittorio, 17
tel. 0131217220
Ruhetag: Montag, Dienstag und Mittwoch 
Abend
Preis Menü: 20 Euro
Farinata, Cappellacci-Teigtaschen gefüllt mit 
Rohschinken auf Kürbiskreme, Schweinshaxe

feste & veranstaltungen

Bergamasco	 Verkaufsmesse und -Ausstellung des Trüffels (Oktober) 
		  info: www.comune-bergamasco.it 
Fubine		  Spargelfest (April) 
		  info: www.comunedifubine.it 
Masio		  Subrich-Fest (April) 
		  info: www.comune.masio.al.it 
Quargnento	 Palio der „Weißen Gans” mit Modenschau in antiken Kostümen (Mai) 
		  info: www.comune.quargnento.al.it 
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Fraschetta und das Gebiet von Marengo

CASALE
MONFERRATO

TORTONA

OVADA

ACQUI
TERME

VALENZA

NOVI
LIGURE

ALESSANDRIA

A21

A26

A26

A26

A26

A26

A7

A7

A7

A7 A21

A21

Alluvioni Cambiò, Alzano Scrivia, Basaluzzo, Bassignana, Bosco Marengo, Castellazzo Bormida, 
Castelceriolo, Castelnuovo Scrivia, Castelspina, Frascaro, Frugarolo, Guazzora, 
Isola Sant’Antonio, Mandrogne, Molino dei Torti, Pasturana, Piovera, Pozzolo Formigaro, 
Rivarone, Sale, Spinetta Marengo

Mayno della Spinetta ist der legendäre Held 
dieser Gegend, ein Robin Hood, der es wagte, 
sich den Übergriffen der französischen Truppen 
zu widersetzen. Sie hatten diese Ebene besetzt, 
wo 1800 die historische Schlacht von Marengo 
stattfand, bei der Napoleon die Österreicher be-
siegte. Alte Erzählungen erinnern jedoch auch 
an die Figur „Giuditta della Fraschetta”, eine 
schöne junge Frau aus Bosco, die die Soldaten 
Napoleons mit ihrem Mut erniedrigte und sich 
für den Schutz der Schwachen einsetzte. Diese 
Gegend birgt viele stimmungsvolle Eindrücke 
in sich, angefangen bei den Ortschaften des 
Mandrogno, die in bestimmten Monaten ein rät-
selhaftes Aussehen annehmen, das an südame-
rikanische Landschaften erinnert. Das Mandro-
gno, Gebiet der Viehzüchter und Händler, das 
sich nur schwer gegen die Außenwelt abschir-

men konnte, wird oft mit einem misstrauischen 
Charakter in Verbindung gebracht. Die hiesige 
Gastronomie ist voller Ideen und Einfallsreich-
tum: ein Gericht, das aus den mit Geschichte 
und Legenden verflochtenen Erzählungen her-
vorgeht, ist „Pollo alla Marengo”, ein Gemisch 
aus Geflügelfleisch, Eiern, Flusskrebsen und 
Gemüse, das Napoleon während seines Italien-
feldzuges verzehrt haben soll. In einigen Gast-
häusern der Umgebung von Alessandria wird es 
heute noch zubereitet, gemeinsam mit den köst-
lichen Rabaton (Ricottabällchen), dem typischen 
Gericht der Fraschetta, das in gewisser Weise 
Kennzeichen der alessandrinischen Küche ist. 
Unter den Spitzenköchen lebt hier heute noch 
der Mythos von Luigi Lombardi weiter, Chefkoch 
in Bosco Marengo und Zeitgenosse von Nino 
Bergese, der gemeinsam mit diesem die Regeln 

die legende von mayno della spinetta
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der bürgerlichen italienischen Küche festlegte. 
Heute besucht man gerne das „Fermata” in Spi-
netta, eines der renommiertesten Restaurants 
Italiens, wo, gemischt mit einem guten Schuss 
Kreativität der regionalen Küche gehuldigt wird. 
Aber auch in Bosco Marengo, dem Geburtsort 
des Papstes Ghislieri, der den Namen Pius V. an-
nahm, findet man in der „Locanda dell’Olmo” 
eine hervorragende traditionelle Küche vor. Ei-
nen speziellen Exkurs ist Castellazzo Bormida 
wert, ein großes ländliches Zentrum und Ort 
der roten Zuckerrüben. Bekannt auch durch die 
Schokoladenfabrik des Schokoladiers Giacomi-

no Boidi, sowie die Wallfahrtsstätte Madonna 
dei Centauri, wo sich jedes Jahr im Juli Mo-
torräder aus aller Welt versammeln. Die in der 
Ebene gelegenen Orte sind jedoch auch ideal 
für eine Fahrradtour am Ufer des großen Po, 
der an Isola Sant’Antonio vorbeifließt. Hier ist 
eine Rast im Restaurant „Da Manuela” möglich, 
wo es gelungen ist, die gesamte kulinarische 
Tradition dieser Ebene in einem Menü zusam-
menzufassen. Darunter Frösche und Schnecken, 
vor allem aber eine Vielzahl an Gemüsesor-
ten, die in dieser fruchtbaren Ebene gedeihen. 
Dann also aufs Fahrrad geschwungen und los!

sehenswürdigkeiten

Bei einer Reise durch dieses Gebiet stößt man 
auf alle historischen Zeitepochen. In Bassi-
gnana befindet sich die romanische Pieve di 
San Giovanni Battista und die Pfarrkirche San-
to Stefano, die einen alten, kostbaren Schatz 
beherbergt. Auch die Kirche Santi Pietro e 
Paolo in Castelnuovo Scrivia ist romanisch. 
Im Ort befindet sich auch der elegante Palazzo 
Pretorio aus dem 14. Jahrhundert, sowie die 
Kirche Sant’Ignazio und der grandiose Palazzo 
Centurione-Scotto in genuesischer Architektur. 
In Sale kann man die Renaissancekirche Chie-
sa di San Giovanni Battista, die Kirche San Ca-
logero aus dem 16. Jahrhundert und die antike 
Pfarrkirche Santi Maria e Siro bewundern. Aus 
dem 18. Jahrhundert stammt die Pfarrkirche 
Chiesa dell’Assunta in Guazzora, welche der 
ursprüngliche Sommersitz der Bischöfe von 
Tortona war. Aus dem 19. Jahrhundert hin-
gegen stammen die Pfarrkirchen San Carlo in 
Alluvioni Cambiò und Sant’Antonio in Isola 
Sant’Antonio. 
Zu den sehenswürdigen Schlössern zählen 
jenes von Piovera, in seinem Inneren gibt 
es noch in Trauer um den Tod von Napoleon 
Bonaparte getünchte Teile, sowie jenes von 
Clarafuentes in Basaluzzo. Alle erwähnten 
Gemeinden zusammen mit Rivarone, mit der 
schönen Barockkirche Chiesa della Natività 

di Maria, Alzano Scrivia und Molino dei Torti 
gehören zum Naturschutzpark der Poebene, 
Parco Fluviale del Po, welche sich gut für Aus-
flüge sowohl zu Fuß als auch mit dem Fahr-
rad eignet. Bei Castelceriolo in der Nähe von 
Alessandria befindet sich die antike Festung 
Castello fortezza dei Ghilini. 
In Spinetta Marengo kann man bei einem 
Besuch im Museum museo della Battaglia 
die Geschichte des epochalen Sieges der 
französischen Truppen über jene österreichi-
schen mitverfolgen. In Bosco Marengo ist der 
wichtige Gebäudekomplex Santa Croce nen-
nenswert, dessen Renaissance-Kirche Werke 
großer Meister jener Zeit beherbergt, wie z.B. 
die Gemälde von Vasari und eine Skulptur, die 
Michelangelo zugeschrieben wird. In Pozzolo 
Formigaro ist die mittelalterliche Burg, die Kir-
che chiesa delle Ghiare, sowie das Oratorium 
della Santissima Trinità e di San Bartolomeo 
hervorzuheben. Ein Kilometer außerhalb von 
Pasturana befindet sich die antike und verehr-
te Pfarre Pieve di San Martino aus der Zeit der 
Langobarden, sie wurde vor kurzem restau-
riert. Wieder in Richtung Alessandria können 
wir im Inneren der Kirche Chiesa dell’Assunta 
in Castelspina eine Altartafel aus dem 17. 
Jahrhundert bewundern und in Castellazzo 
Bormida die Wallfahrtskirche Santuario della 
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KNOBLAUCH
UND BRAUNE ZWIEBEL

Der seit langer Zeit in der klei-
nen Gemeinde Molino dei Torti 
angebaute Knoblauch gehört 
zu den traditionellen land-
wirtschaftlichen Erzeugnissen 
der Region Piemont (P.A.T.). 
Der Anbau erfolgt heute noch 
nach der alten Methode. Nor-
malerweise besteht er aus 8-
10 Brutzwiebeln (den so ge-
nannten „Knoblauchzehen“). 
Die Farbe der Tunica kann von 
weiß über rosa, bis hin zu mal-
ve variieren. Die aus grünen 
Grundblättern bestehende 
Pflanze erreicht eine Höhe von 
bis zu 70 cm Höhe. Die Ernte 
erfolgt zu zwei verschiedenen 
Zeiten. Im Juni wird der Borgo-
gnone oder Ravagno genannte 
Knoblauch geerntet, den man 
auch frisch im Salat verzehrt. 
Im Juli der weiße Winterknob-
lauch aus Molino dei Torti. Er 
wird getrocknet und ist für den 
Vertrieb im großen Rahmen 
bestimmt. Die braune Zwiebel 
hingegen ist, zusammen mit 
der roten Zwiebel in der Ge-
gend von Castelnuovo Scrivia 
verbreitet. Die Pflanzen, de-
ren Zwiebeln sich durch einen 
ausgeprägt süßen Geschmack 

auszeichnen, erreichen eine 
Höhe von ca. 40 cm. Sie wer-

den normalerweise Ende Au-
gust/September geerntet. 

produkte

Beata Vergine della Creta, welche heute auf 
Madonnina dei Centauri umgetauft worden ist 
und ein beliebtes Pilgerziel der Motorradfah-
rer von ganz Europa ist. Erinnernswert ist die 
Kirche Chiesa della Trinità da Lungi aus dem 
12. Jahrhundert, die wahrscheinlich im Inne-

ren eines Klostergebäudes errichtet worden 
war. Die Kirche erfuhr im Laufe der Zeit die 
verschiedensten Wechselfälle. Heute besteht 
von der ursprünglich romanischen Struktur nur 
mehr ein Teil der Apsis, einige Mauern und die 
Kapitelle im byzantinischen Stil. 
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ROTER MANGOLD 
UND SCHWARZWURZEL

Der rote Mangold ist ein typi-
sches Erzeugnis der Gemein-
den Castellazzo Bormida und 
Castelspina und stammt aus 
lokaler Zucht. Der essbare Teil 
ist die rhombus-ellipsenför-
mige Wurzel mit ihrer gleich-
mäßigen, dunkelroten Farbe. 
Je nach Reifezeit der Sorten 
und der Aussaat kann er 
zwischen Juli und Oktober 
geerntet werden. Im Allge-
meinen wird der rote Man-
gold gelagert und anschlie-
ßend im Ofen oder mit Dampf 
auf 300°C erhitzt. Dann wird 
er in in Kisten, Schalen oder 
Vakuumbeutel verpackt, um 
auf den Märkten und im Groß-
handel vertrieben zu werden. 
Die Schwarzwurzel ist hinge-

gen in den Gemüsegärten von 
Castellazzo Bormida heimisch 
und wird seit vielen Jahrzehn-
ten angebaut, wie lokale Ge-
schichtsstudien bezeugen. Der 
essbare Teil besteht aus einer 
20 - 30 cm langen, weiß-gelb-

lichen Wurzel in länglicher 
oder Kegelform, mit mehr oder 
weniger entwickeltem Wurzel-
haar. Sie wird im Herbst oder 
Winter verzehrt, wobei man 
sie entweder kochen oder im 
Ofen überbacken kann. 
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KARTOFFEL 
UND SELLERIE

Die Kartoffel wird bereits 
seit Urzeiten im unteren Valle 
Scrivia angebaut, wie lokale 
Geschichtsstudien belegen. 
Derzeit werden pro Jahr vor 
allem im Gebiet von Castel-
nuovo Scrivia und Guazzora 
ca. 400.000 Quintale dieser 
Knolle produziert. Sie ist durch 
eine rundliche oder ovale 
Form charakterisiert, mit ei-
ner glatten und gelben Schale 
und weißem oder gelblichem 
Fruchtfleisch. 
Aus Vertriebsgründen (Früh-
kartoffel) oder zur Vermeidung 
von späten Angriffen durch 
Viren bei der Produktion von 
Samenkartoffeln wird die Ern-
te auch vorgezogen. 
Das Gemüse kann auf ver-
schiedenste Weise verwendet 
werden: für die Zubereitung 
von Gnocchi oder Püree, ge-
kocht oder gebraten. Der An-
bau des Selleries wird tradi-
tionell im Gebiet von Alluvioni 
Cambiò betrieben, wobei seine 
Ausbreitung durch verschiede-
ne Dokumente bereits vor dem 
Zweiten Weltkrieg belegt ist. 
Seit 1977 findet in der Gemein-
de Alluvioni Cambiò alljährlich 
das „Selleriefest“ statt. 
Die Pflanze besteht aus einem 
voluminösen Wurzelstock mit 
zahlreichen, breiten Stangen, 
die bis zu 60 cm hoch wer-
den. Sie sind von weiß-grün-
licher Farbe und haben eine 
zarte, knusprige Konsistenz, 
sowie ein typisches, lang an-

haltendes Aroma. Der Sellerie 
wird im Herbst geerntet und 
im Salat oder als Rohkost mit 
Dip verzehrt. Vor Ort wird er 

zudem auch zur Bagna Caoda 
gereicht (cremige Sardellen-
Knoblauchsoße für Gemüse-
fondue).
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DIE KIRSCHE

Die Kirsche ist auf dem gesam-
ten Gebiet der Gemeinde Riva-
rone verbreitet, in begrenzter 
Form auch in den Gebieten von 
Montecastello und Bassignana. 
Es gibt zwei Sorten: 
• Precoce, eine zarte Kirsche 
mit mittleren bis großen, kugel-
förmigen Früchten. Die Farbe 
der Schale ist dunkelrot; das 
rote Fruchtfleisch ist von zarter 
Konsistenz, hält einer Verarbei-
tung diskret stand und zeichnet 
sich durch einen süßen und de-
likaten Geschmack aus; 
• Bella di Pistoia, auch be-
kannt als „Durone di Rivarone“, 
mit mittelgroßen, kugelförmi-
gen und leicht eingedrückten 
Früchten. Die Farbe der Schale 

ist tiefrot; das hellrote Frucht-
fleisch ist von fester Konsistenz, 
hält der Verarbeitung sehr gut 
stand und zeichnet sich durch 

einen süßen Geschmack aus. 
Die Ernte erfolgt im Mai, und 
die Früchte werden normaler-
weise frisch verzehrt.

DER KÜRBIS

Die Provinz von Alessandria, 
insbesondere das Gebiet von 
Castellazzo, war lange Zeit ei-
ner der wichtigsten Anbauorte 
für diese Gemüsesorte. Dies 
belegen zahlreiche Zeugnisse 
und lokale Geschichtsstudien. 
Bis heute haben die Anbau- 
und Konservierungsmethoden 
keine einschneidenden Ände-
rungen erfahren, zumindest in 
den vergangenen Jahrzehnten. 
Der Kürbis ist von rundlicher 
Form, mittelgroßer Größe, mit 
einer dicken und knorrigen 
Schale und leichten Furchen, 
die zwischen Ober- und Unter-
seite verlaufen; die Konsistenz 
der Schale ist lederartig, die 
Farbe ist grün. Das gelb-oran-

ge Fruchtfleisch ist von leicht 
süßlichem Geschmack, der mit 
zunehmender Reife intensiver 
wird. Der Kürbis wird zwischen 
September und November 
geerntet und kann entweder 

sofort verzehrt oder gelagert 
werden. Während der Lager-
zeit verwandelt sich ein Groß-
teil der Stärke in Zucker und 
verbessert die sensorischen 
Eigenschaften des Gemüses. 
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DIE MELONE

Das typische Anbaugebiet der 
Melone ist das untere Valle 
Scrivia, insbesondere in den 
Gemeinden Isola S. Antonio 
und Castelnuovo Scrivia. Der 
Ursprung der Pflanzungen 
geht auf die Nachkriegszeit 
zurück und betrifft vor allem 
sandige, trockene Böden in der 
Ebene. Die Form der Frucht ist 
normalerweise oval, zum Teil 
auch rund; die verdickte, gelbe 
Schale ist glatt oder runzlig und 
weist Vertiefungen auf, die von 
der Oberseite zur Unterseite 
des Kürbisgewächses verlaufen 
und damit die Stücke für den 
Verzehr bereits vorgeben. Es 
handelt sich um eine typische 
Sommerfrucht, die in den Mo-
naten Mai-Juni gepflanzt wird 

und zwischen Anfang Juli und 
Ende August geerntet wird. Sie 
wird im reifen Zustand verzehrt, 

als Frucht oder als Zutat im „Ri-
sotto al melone“, in Meloneneis 
oder im Obstsalat mit Moscato. 

SALAMINO DI VACCA 
(RINDSWURST)

Ein traditionelles Produkt, das 
in den Metzgereien der Fra-
schetta hergestellt wird, ins-
besondere in den Ortschaften 
Mandrogne, Litta Parodi und 
Cascinagrossa. 
Es besteht aus dem gehackten 
Fleisch erwachsener Rinder, 
im Allgemeinen Kühen (den 
sogenannten „vacche salame-
re“, d.h. schlachtreife Rinder). 
Dem mageren Fleisch werden 
je nach Produktionsgebiet 
Schweinespeck und Gewür-
ze hinzugefügt. Der Tradition 
nach wird sie gekocht, gebra-
ten, gegrillt oder geschmort 
mit Polenta verzehrt.
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Ebenso wie die gastronomi-
schen Traditionen ist auch die 
Küche reichhaltig und äußerst 
vielseitig. Angefangen bei den 
typischen Gerichten aus der 
Fraschetta, wie den Rabaton, 
im Ofen überbackene Klöß-
chen aus Eiern, Mehl, Ricotta 
und Kräutern, der Ciapilaia, 
gehacktes Rind- oder Pferde-
fleisch, das in Rotwein einge-
legt, angebraten und auf einem 
Bett dampfender Polenta ser-
viert wird, bis hin zu den tradi-
tionellen Kochwürsten und der 
Bratwurst, die mit Gewürzen, 
Zwiebeln, Kräutern und Barbera 
zubereitet wird. Ein traditionel-
les Gericht aus Bosco sind die 
„Gnocchetti“, kleine Löckchen 

aus Eiernudelteig in Hühner-
brühe, sowie gefüllter Geflü-
gelhals, dessen Füllung aus den 
weniger wertvollen Teilen des 
Tieres besteht. Typisch für Sale 
sind die Grissini und die Kekse 
aus S. Stefano, dem gleichna-
migen Ortsteil der Gemeinde. 
In Alluvioni Cambiò gibt es die 
charakteristischen „Delizie al-
luvionesi“, Kekse aus Kakao 
und Haselnüssen. Castelnuovo 
Scrivia bietet eine große Viel-
falt an Gerichten der bäuer-
lichen Tradition, wie Ciapulò 
(gehacktes und behandeltes 
Eselsfleisch), Panada (altbacke-
nes Brot, Wasser, Öl, Käse und 
Salz), Farsò (Schmalzgebäck 
aus Mehl, Eiern und Zucker), 

Crumbè (ein typisches Weih-
nachtsgebäck), Tajarè e fasò 
(handgemachte Bandnudeln), 
sowie die „Torta Dar Carsent“ 
(typische Torte aus Hefeteig mit 
einer hundertjährigen Traditi-
on). Isola Sant’Antonio ist für 
das Bagnetto isolano bekannt, 
eine Soße aus Gartengemüse 
und Kräutern, die als Beilage 
zu Kochfleisch gereicht wird. 
In der ganzen Gegend beliebt 
sind zudem die Kardendisteln, 
die mit Sardellen oder nach 
alessandrinischer Art im Ofen 
überbacken verzehrt werden. 
Bestens geeignet für die „Ba-
gna Caoda“ ist Topinambour, 
und zwar sowohl roh, als auch 
in der Pfanne gebraten.

küche

wein

Das Gebiet hat keine große 
Weintradition, da die heimi-
schen Reben Ende des 19. 
Jh.s von Krankheiten befal-
len wurden. Daher wurde der 
Weinanbau in der gesamten 
Ebene aufgegeben, auch weil 

der Übergang auf andere An-
bauarten nicht schwer fiel. Ein 
seltener Wein, von dem man 
heute noch einige Spuren fin-
det, ist der Nerello della Fra-
schetta. Er war wahrscheinlich 
vor dem Befall der Rebe mit 

den Krankheiten (Mehltau und 
Reblaus) weit verbreitet, wur-
de anschließend jedoch zugun-
sten der ergiebigeren Sorten 
Barbera und Cortese aufgege-
ben, die in der angrenzenden 
Hügellandschaft wachsen. 

Bassignana
• Konditorei Pasticceria Pino
corso Italia, 35 - tel. 0131926267
Ruhetag: Montag und Dienstag Nachmittag
„Brassadé” (traditionelle Frühstückskekse)
• Il Buongustaio di Bassignana
via Cavour, 30 - tel. 0131926019
www.il-buongustaio.it - Carnaroli-Reis, Torcetti,  
Maiskekse, Önothek  

Castellazzo Bormida	
• Az. Agr. Padana di Paolo Bobbio	
via Roma, 23 - tel. 0131275105 	
rote Rüben, Kürbisse der Sorte „Cappello del 
Prete”, Lavendel, Safran 
• Wurstwarenfabrik Salumificio Cereda
piazza V. Emanuele II, 8
tel. 0131275172
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag

einkaufen/spezialitäten
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Bosco Marengo
• Locanda dell’Olmo	
piazza Mercato, 7  - tel. 0131299186
www.locandadellolmo.it	
Ruhetag: Montag und Dienstag Abend
Preis Menü: 30 Euro
Paprika in Monferrino-Soße mit Sardellen, Ra-
baton, fassone al Gavi

Frascaro
• Hosteria de’ Ferrari	
via Cavour, 3 - tel. 0131278556		
www.hosteriadeferrari.it
Ruhetag: Montag 
Preis Menü: 29 Euro
Hühnchensalat mit Basilikum-Kartoffeln, ta-
gliolini mit Lammragù, Dorsch mit Tomaten 
und Basilikum-Soße, Ricotta- Nuss-Mousse 

• Dei Tacconotti
fraz. Tacconotti, 17 - tel. 0131278488	
Ruhetag: Mittwoch. (geöffnet nur am Abend; 
Samstag, Sonntag und an Feiertagen auch zu 
Mittag)
Preis Menü: 31 Euro - Tische auch im Freien
Kalbfleisch in Thunfischsoße, Corzetti Novesi, 
gekochtes Rindfleisch, Kutteln

Isola Sant’Antonio
• Da Manuela
via Po, 31 - tel. 0131857177
www.ristorantedamanuela.it
Ruhetag: Montag
Preis Menü: 40 Euro - Terrasse, Garten
Kartoffel-Artischocken-Kremsuppe, pisarei e 
fasò (Erbsen und Bohen), Risotto mit Salami-
brat, gebackene Frösche, Fische.

Gekochte Würste, Jägerwürste, gekochter 
Naturschinken
• Giraudi	
loc. Micarella - via Giraudi, 16
tel. 0131278472 
www.giraudi.it
Ruhetag: Sonntag
Gianduja-Kreme „Giacometta”, Pralinen, 
Schokolade aus der ganzen Welt 
• Bäckerei Panetteria Ferraris	
via Umberto I, 13
tel. 0131275276 
Grissini	

Rivarone
• Az. Agr. Solia Davide
regione Poggio - cell. 3386376812
Schnecken

Sale
• Bäckerei Panificio Castellotti Paolo	
via San Giuliano, 47 - tel. 013184916
• Sapori di Campagna	
via San Giuliano, 61 - tel. 013184947
geöffnet: Donnerstag (imSommer), Freitag, 
Samstag, Sonntag (16-19)
Obst, eingelegtes Gemüse

essen & trinken
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Pozzolo Formigaro
• Agriturismo La Giorgietta	
strada Tortona, 18 - tel. 3385806653	
geöffnet Donnerstag, Freitag und Samstag 
Abend, Sonntag Mittag
Preis Menü: 30 Euro (mit Getränke)
Kreditkarten werden nicht angenommen
Carne Cruda, Agnolotti „Derthona”, geko-
chtes Rindfleisch, Torroncino-Bavarese 

Spinetta Marengo
• Le Cicale	
via Pineroli, 32 - tel. 0131216130		
www.lecicale.net
Ruhetag: Sonntag
Preis Menü: 40 Euro
Kartoffel-Eier-Nöckchen mit Miesmuscheln 
und Paprikafilet, Pfeffersteak mit Gemüse 
und Ofenkartoffel, Creme-Eis mit cougnà di 
Barbera der Colli Tortonesi
• Giuditta della Fraschetta
via Genova, 30 - tel. 0131213800
www.marengohotel.com
kein Ruhetag
Preis Menü: 30 Euro

millefoglie mit Kalbfleisch in Thunfischsoße, 
Ochsen-Selchkarrè 
Gepflasterter Parkplatz ohne reservierte Plätze - 
Der ebene Eingang und die Innenräume ermög-
lichen einen mühelosen und autonomen Auf-
enthalt der Gäste im Rollstuhl - Der Aufzug ist 
mit einer Tastatur in Braille-/Blindenschriftschrift 
ausgestattet - Behindertengerechte Toiletten.
• La Fermata	
via Bolla, 2 - tel. 0131251350		
www.lafermata-al.it
Ruhetag: Samstag Mittag und Sonntag
Preis Menü: 65 Euro - 12 Zimmer
Garten, Konferenzsäle
Gekochte und gefüllte Zwiebel von Castellazzo, 
Carnaroli-Reis mit wilden Kräutern und Schne-
cken im Weinblatt, Erdbeertörtchen mit Eis aus 
kaltgepresstem Olivenöl und Orangenmarme-
lade - Parkplatz auf Kieselsteinen - Der ebene 
Eingang und die Innenräume ermöglichen einen 
mühelosen und autonomen Aufenthalt der Gä-
ste im Rollstuhl - Behindertengerechte Toiletten 
- Der Aufzug ist mit einem Leuchtsignal bei An-
kunft auf der Etage und mit einer Tastatur in 
Braille-/Blindenschriftschrift ausgestattet.  

Alluvioni Cambiò	 Sellerie-Fest (August), Salamiwurst-Fest im Ortsteil Crova (September) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0131848121
Basaluzzo		  Jahrmarkt zum hl. Bovo Kunst und Gewerbe 
			   (Fiera di San Bovo Arti e Mestieri) (Mai)
			   Bandnudel- und Wilschweinfest (Juli)
			   Wiesenfest zum hl. Joachim (August) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0143489107 
Bosco Marengo		 Fest zum hl. Pius V (Mai) - Huhn und Hähnchenfest (September) 
			   info: www.comune.boscomarengo.al.it 
Castellazzo Bormida	 Internationales Treffen der Motorradfahrer (Juli) 
			   info: www.comune.castellazzobormida.al.it 
Castelnuovo Scrivia	 Farsô-Fest (März) info: www.castelnuovoscrivia.info 
Guazzora		  Kartoffelfest (August) Info Gemeindeamt: tel. 0131857149
Isola Sant’Antonio	 Honigmelonen-Fest (Juli) - Herz-Jesu-Fest mit Viehmesse (Oktober) 		
			   info: Gemeindeamt tel. 0131857121
Rivarone	 	 Kirschenfest (Mai) info: www.comune.rivarone.al.it 

feste & veranstaltungen
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Es heißt, das Gold habe das Gesicht der Stadt 
Valenza verändert. Forscht man jedoch etwas ge-
nauer in der Geschichte dieser Stadt, stößt man 
auf faszinierende Details. Die in einem wunder-
schönen Palazzo untergebrachte Stadtverwaltung 
lud uns zum Besuch einer Ausstellung über die 
Goldschmiedekunst zu Kriegszeiten ein. Sie zeigt 
deutlich das italienische Genie und die Kreativität, 
die das Gold auch durch andere, ärmere Materi-
alien zu ersetzen wusste und den Objekten ge-
nau jene künstlerische Note verlieh, deren Wert 
auf der ganzen Welt so begehrt ist. Die Hand-
werkskunst dieser Goldschmiedemeister müsste 
als immaterielles Kulturerbe geschützt werden. 
Sie leben in einer Stadt, die als der Ursprung des 
Monferrato gelten kann. Ihre Gemeinsamkeit be-
steht in den sanften Formen der Landschaft, auch 
Valenza selbst liegt auf einer malerischen Anhö-

he. Die zierliche Altstadt ist angenehm zu besich-
tigen. Die Tatsache, dass sie nicht sehr groß ist, 
weist auf den Charakter ihrer Einwohner hin, die 
nach außen geöffnet sind. Faszinierend ist das 
vor kurzem renovierte Stadttheater, das heute als 
eines der schönsten der gesamten Provinz be-
zeichnet werden kann. Es bietet außerdem eine 
hervorragende Spielsaison. Schließlich die histo-
rischen Lokale, wie die Konditoreien, in denen 
sich die Tradition der „Amaretti“ erhalten hat, 
die für die Stadt typisch sind. Die gastronomische 
Tradition ist hingegen etwas verloren gegangen: 
es gibt wenige Lokale, in denen man einkehren 
kann, weniger als andernorts. Diese erinnern an 
die Nähe zum großen Fluss und die Reisfelder der 
nahen Lomellina: Fischfrittüren, marinierter Fisch, 
aber auch Risotto mit Froschfleisch und weite-
re Spezialitäten, die die Zeit überdauert haben. 

die goldstadt
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sehenswürdigkeiten

Der wichtigste Knotenpunkt der Stadt ist sicher-
lich die Via Garibaldi und am oberen Ende in 
leicht erhöhter Position der Platz 31 Martiri, siche-
re Etappen bei einem Besuch in der Altstadt. Von 
dort gelangt man zur Kunstgalerie Galleria d’Arte 
e Sala d’Armi, zum Museum des Domschatzes 
Museo dell’Opera del Duomo. Eine weitere, se-
henswerte Sammlung ist das Goldschmied-Mu-
seum Collezione d’Arte Orafa in der Via Mazzini. 
Von den gewaltigen Festungen ist heute nur mehr 
ein Teil der Mauer, genannt della Colombina, er-
halten. Und wie alle Städte, welche militärischen 
Zwecken dienten, ist auch wenig von den antiken 
Bürgerhäusern erhalten geblieben, die in wieder-
holten Zerstörungsaktionen vernichtet wurden. 
So sind vom Mittelalter nur vereinzelte Überre-
ste erhalten, wie zum Beispiel das Oratorium S. 
Bartolomeo. Es ist achteckig mit interessanten, 
spätgotischen Terrakottafiguren am Portal. Das 
Gebäude wurde im 19. Jahrhundert im neugo-
tischen Stil renoviert und wird seit kurzem, nach 
einer architektonischen Nutzbarmachung, für 
kulturelle Zwecke, Ausstellungen, Konzerte und 
Theatervorstellungen genutzt. Gleich in der Nähe 
ein Portal, ebenfalls aus dem 15. Jahrhundert. Aus 
dem 16. Jahrhundert hingegen stammt die Loggia 
von Casa Fancelli, in welchem auch ein Brunnen 
aus dem 17. Jahrhundert mit Dekorationen in Ter-
rakotta erhalten ist. Aus eben diesem Jahrhundert 
stammt auch der Dom (1622), er wurde jedoch 

später, im 19. und 20. Jahrhundert bedeutend 
umgebaut. Im Inneren befindet sich ein Gemäl-
de von Moncalvo, die „Madonna del Rosario”, 
und ein weiteres, vom Flamen Claudio Gozner 
mit dem Titel „Jungfrau mit Heiligen“ („Vergine 
con Santi”). Die Kirche dell’Annunziata stammt 
aus dem Jahre 1699 und hat eine schöne baroc-
ke Fassade. Sehenswert sind die Sakralbauten S. 
Bernardino, in welcher eine Orgel aus dem Jahre 
1894 steht, S.ma Trinità wurde durch zahlreiche 
Erneuerungen komplett umgestaltet, die ehemali-
ge Kirche S. Rocco wurde erst vor wenigen Jahren 
wieder hergerichtet. Zu den bürgerlichen Bauten 
zählt das schöne neoklassizistische Theater Tea-
tro Sociale di Pietro Clerici aus dem Jahre 1852. 
Hinzukommen einige Patrizierresidenzen: Palazzo 
Trecate mit seinen Linien aus dem 18. Jahrhundert 
steht inmitten einer Parkanlage, Palazzo Ceriana 
hat eine großartige Prunktreppe und Freskenge-
wölbe, Palazzo Pastore ist schlichter im Aussehen, 
Palazzo Valentino und Palazzo Pellizzari, der Sitz 
des Rathauses, stammt aus dem späten 18. Jahr-
hundert in neoklassizistischem Stil. Letzteres be-
herbergt in seinem Inneren, im Gemeinderatssaal, 
mythologische Fresken von Luigi Vacca (1810). 
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GOLD UND AMARETTI 
FüR DEN KöNIG

Die Stadt Valenza liegt am Fluss 
Po und hat seine handwerkliche 
Bestimmung im Goldschmied-
Kunsthandwerk gefunden. Heu-
te ist sie weltweit als Produkti-
onszentrum für Goldschmuck 
bekannt. Der Legende folgend 
gab es aktive Bergwerke be-
reits zur Römerzeit, als offiziel-
les Datum für den Beginn der 
Goldära gilt jedoch das Jahr 
1845, als Vincenzo Morosetti 
die erste Goldschmiedwerkstatt 
eröffnete. Von da ab gewann es 
schnell an Wichtigkeit, vor allem 
mit der Gründung des Instituts 
für Goldschmiedekunst und die 
Einführung einer Handelsmesse, 
der „Valenza Gioielli”, welche 
zu den renommiertesten auf in-

produkte

ternationaler Ebene zählt. Auch 
das Lebensmittelhandwerk hat 
jedoch seine „Diamantspitze“ 
gefunden: die weichen, duf-
tenden, köstlichen Amaretti. 
Sie stammen von einem alten 
Rezept aus dem späten 19. 
Jahrhundert und unterscheiden 
sich von den anderen wegen 
der charakteristischen Verarbei-
tung: die Mandeln werden nach 
der Raffination mit Eischnee zu 

Die Küche von Valenza ähnelt 
sehr jener von der nahen Sta-
dt Alessandria, ist jedoch vom 
bedeutsamen Gebrauch der 
Produkte des nahe gelegenen 
Gebiets der Lomellina gekenn-
zeichnet, allen voran des Rei-
ses. Auf den Speisekarten in 
den Restaurants und in den De-
likatessenläden findet man be-
vorzugt die Produkte aus dem 
Naturschutzpark der Poebene: 
vom Gemüse aus den Gemü-
segärten, wie Spargel, Auber-
ginen, Zwiebel, Knoblauch und 
Bohnen, bis zu den verschiede-

nen Reissorten, mit den damit 
verbundenen Produkten, wie 
zum Beispiel das Reisbrot. Ein 
antikes und sehr beliebtes Ge-
richt sind die cipolle di magro, 
die „mageren Zwiebeln“, die 
traditionsgemäß am Donner-
stag vor Heilig Abend serviert 
wurden. Sie werden mit Kürbis, 
Amaretti (Mandelgebäck), mo-
starda di Voghera (in Senfsirup 
eingelegte Früchte), Eier und 
Muskatnuss zubereitet. Dem 
Einfluss vom nahe gelegenen 
Gebiet von Mortara verdanken 
wir heute die Gans-Gerichte, 

von den “cacciatore„-Würsten 
zu den Grieben der bäuerli-
chen Tradition, vom gereiften 
Schinken zu den Rezepten mit 
Innereien, wie zum Beispiel die 
Durelli, bis hin zur raffinierten 
Gänseleberpastete. Die Weine 
stammen aus dem umliegen-
den Monferrato, allen voran der 
Barbera, sowohl still als auch 
spritzig, und der Cortese. 

küche

einem Teig verarbeitet. Durch 
den Eischnee werden die Kekse 
leicht und weich. Sie werden in 
der typischen Bonbon-Form ver-
packt. Die Kekse wie auch das 
Goldschmied-Kunsthandwerk 
hatten die Königliche Familie 
vollständig erobert, regelmäßig 
wurden beachtliche Lieferungen 
angefordert.
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• „Reis&Rosen” (Riso&Rose) öno-gastronomische und kulturelle Verkaufsausstellung (Mai) 
   www.monferrato.org
• Barcé-Wettkamp auf dem Po (typisches Boot dieser Gegend) (Juli) 

einkaufen/spezialitäten

• Konditorei Pasticceria Il Baciotto
via G. Donizzetti, 15 - tel. 0131945334
Ruhetag: Montag 
Feingebäck, Früchtekuchen, Kremtorten
• Konditorei Pasticceria Barberis	
viale Oliva, 9/b - tel. 0131941041	
www.pasticceriabarberis.com - Ruhetag: Montag
Amaretti von Valenza, Tartufata (torte)
• Konditorei Pasticceria Torti	

via al Po, 5 - tel. 0131941090
Ruhetag: Montag
Amaretti von Valenza, Torrone „Camillo”
• Eisdiele Gelateria Soban	
piazza Gramsci, 23 - tel. 0131941806
www.soban.it - Eis aus eigener Produktion, Eis 
ohne Zucker, Eis für Lebensmittel-Intoleranzen 
(Gluten, Laktose, Ei) „INFORMIERTE EISDIELE” 
vom AIC (italienischer Verband für Zöliakie)

• Del Ponte
strada Pavia, 12 - tel. 0131952312
Ruhetag: Samstag und jeden Abend
Preis Menü: 23-25 Euro
Panoramaausblick auf den Po
Gebackene Flussfische, Esels-Agnolotti, 
Eselsbraten

• Osteria La Cantinetta
piazza Verdi, 5
tel. 3384675827 - 3391206726
kein Ruhetag
Preis Menü: 25-30 Euro
Frische Agnolotti und Nudel, 
Fassone

essen & trinken

feste & veranstaltungen
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Das Monferrato zwischen Tanaro und Po
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Borgo San Martino, Bozzole, Castelletto Monferrato, Frassineto, Giarole, Mirabello, 
Montecastello, Occimiano, Pavone, Pecetto di Valenza, Pietra Marazzi, Pomaro Monferrato, 
San Salvatore Monferrato, Ticineto, Valmacca

Die Legende von Aleram, dem Gründer des Mon-
ferrato, der vor dem Jahr 1000 von König Lotario 
II ein Territorium als Schenkung erhalten sollte, 
das er in drei Tagen und drei Nächten durchreiten 
würde, umweht diese Gebiete, die seinen Namen 
tragen. Die mit Monferrato bezeichnete Region 
ist jedoch noch größer. Einer zuverlässigen Versi-
on nach soll der Name aufgrund einer besonders 
eisenhaltigen Wasserquelle entstanden sein, die 
zwischen Montecastello und Monte Valenza lag. 
Daher der Name „Monti Ferrati“ (Eiserne Berge). 
Es ist aber auch ein Gebiet, in dem man faszi-
nierende Entdeckungen machen kann, wie zum 
Beispiel die eindrucksvolle Schönheit der in der 
Ebene errichteten Burgen. Die Burg in Giarole be-
findet sich seit fast 900 Jahren immer noch in den 
Händen derselben Familie, der Nazaro dei Burgun-

di. Es gibt zudem die Möglichkeit, in dem Bed &   
Breakfast zu übernachten. Ein Stück weiter liegt 
das Castello di Pomaro, das scheinbar zur Verteidi-
gung einer Verkehrsstraße, die Valenza mit Casale 
verband, errichtet wurde. Um einen der typischen, 
von Weinbergen überzogenen Hügel dieser Land-
schaft zu erklimmen, aus denen der Barbera und 
Grignolino gewonnen werden, kann man nach 
San Salvatore Monferrato hinauffahren. Der Bar-
bera aus San Salvatore Monferrato ist ein beson-
ders namhafter, gut trinkbarer und frischer Wein, 
der hervorragend zur „Bagna Caoda“ (cremige 
Sardellen-Knoblauch-Soße für Gemüsefondue) 
passt, die hier sehr beliebt ist. Seit kurzem wird in 
diesem Ort, in den auch der bedeutende Schoko-
ladier Mauro Allemanni zurückgekehrt ist, erneut 
extranatives Olivenöl hergestellt. Einst war die 

burgen und reisfelder
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Ölproduktion im gesamten Monferrato verbreitet, 
zu Zeiten, als die Temperaturen etwas milder wa-
ren. Die Ortschaften dieses Gebietes haben sich 
zu beliebten Wohngegenden entwickelt, da es 
dank der sanften Hügel und seiner Panoramen 

zu einem der schönsten Orte der Welt zählt. Das 
Piemont von Montecastello, Pecetto di Valenza 
und Pietra Marazzi aus gesehen. Hervorragend 
lässt sich das Gebiet auch mit dem Motorrad 
(oder, für Sportliche, mit dem Fahrrad) erkunden.

sehenswürdigkeiten

Auf der Staatsstraße von Alessandria nach Casale 
Monferrato begegnet man der Reihe nach: Ca-
stelletto Monferrato mit seiner Pfarrkirche San 
Siro und dem Schloss auf dem Hügel; auf der Spit-
ze des nächsten Hügels befindet sich der Turm, das 
Wahrzeichen von San Salvatore Monferrato mit 
dem charakteristischen Loch in der Mitte, das noch 
von einem Kanoneneinschlag aus der Zeit des Ri-
sorgimento her stammt, sowie die Wallfahrtskir-
che zur Hl. Mutter Gottes im Brunnen, Santuario 
della Madonna del Pozzo, zur Erinnerung an die 
wundervolle Rettung eines in den Brunnen gefal-
lenen Soldaten; in Borgo San Martino sind die 
Villa Scarampi aus dem 18. Jahrhundert und die 
Kirche San Quirico e Santa Giulitta mit Gemälden 
von Moncalvo besonders sehenswert. Die Pfarr-
kirche Sant’Ambrogio in Frassineto beherbergt 
Werke wichtiger lokaler Künstler, wie Ambrogio 
Volpi und Moncalvo. Weiters sehenswert sind 
ein Laubenhaus und der Palazzo aus dem 17. 
Jahrhundert der Herzöge von Mantua; in Tici-
neto die Pfarrkirche Beata Vergine dell’Assunta 
mit wichtigen Gemälden aus dem Spätbarock; in 
Occimiano sind die Pfarre Pieve di S. Vitale aus 

dem 11. Jahrhundert, sowie die Pfarrkirche S. Va-
lerio aus dem Jahre 1560 äußerst sehenswert. In 
Valmacca das Schloss der Cavaglià aus dem 12. 
Jahrhundert und die Pfarrkirche Mariae Geburt 
mit Gemälden aus der Schule des Moncalvo; in 
Pomaro das imposante Schloss, das mehrmals re-
noviert wurde und inmitten eines großen Gartens 
aus dem 19. Jahrhundert liegt. Im Schloss der San-
nazzaro in Giarole, aber vor allem in der Kirche 
befinden sich Werke von Moncalvo. In den Kirchen 
Santa Dorotea und della Natività in Bozzole aus 
dem 18. Jahrhundert hingegen finden wir Werke 
von renommierten lokalen Künstlern jener Zeit. 
Der Anblick der Schlösser auf den Anhöhen kenn-
zeichnen die Dörfer Pavone und Montecastello, 
in Pietra Marazzi hingegen befindet sich das 
Oratorium San Bernardo aus romanischer Zeit, 
so auch der Stadtturm, Torre Civica. In Pecetto 
di Valenza, der Heimat von Giuseppe Borsalino, 
steht seit 1920 ein ihm gewidmetes Denkmal, ein 
Werk von Luigi Contratti. Die Pfarrkirche Santa 
Maria im barock-lombardischen Stil, die Certosa 
im Renaissance-Stil und der Palazzo genannt De 
Questore aus dem 17. Jahrhundert.

SALAMI 
AUS DEM MONFERRATO

Diese Wurst ist im gesamten 
Monferrato verbreitet und 
kann normalerweise in den 
Metzgereien und Wurstwaren-
geschäften der verschiedenen 
Ortschaften erworben werden. 
Sie wird nach einem Rezept 

hergestellt, das traditionsge-
mäß von Generation zu Ge-
neration weitergegeben wird 
und besteht ausschließlich aus 
frischem Schweinefleisch. 
Das Gewicht variiert zwischen 
700 g und 2 kg: die Reifezeit 

produkte

beträgt mindestens 40 Tage 
bis ca. zwei Monate und län-
ger. 
Ausgezeichnet ist auch die 
Version als Kochsalami, sowie 
die Herstellung der Wurst „a 
Muletta“, d.h. im Naturdarm.
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AUBERGINE, 
SPARGEL UND KIRSCHEN

Die violette Aubergine ist ein 
typisches Erzeugnis aus der 
Ebene zwischen Valenza und 
Casale. Sie hat eine zylindrische 
oder leicht ovale Form und eine 
glänzende, purpur-violette Far-
be mit weißlichen Abtönungen. 
Das Fruchtfleisch ist weiß und 
weist im reifen Zustand Sa-
men auf. Die Ernte beginnt im 
Allgemeinen im Juli und endet 
im September. Valmacca ist hin-
gegen für den Spargelanbau 
der Sorte “Argenteuil Valmorin 
France” bekannt. Der essba-

REIS UND FRÖSCHE
In dieser Region, zu der auch die 
Ebene gehört, sind die Einflüsse 
des nahe gelegenen Vercellese 

und der Lomellina erkennbar, 
nicht zuletzt durch die Reisfelder. 
Dazu gehört auch die kulinari-

sche Tradition der Zubereitung 
von Fröschen, die in einigen Ge-
richten zum Ausdruck kommt.

Die Küche dieser Gegend be-
steht aus den klassischen Tradi-
tionsgerichten des Monferrato, 
ergänzt durch einige typische 
Spezialitäten der alessandrini-
schen Ebene. 
Da sich hier verschiedene Mais- 
pflanzungen finden, gilt den 
daraus hergestellten Erzeugnis-
sen eine besondere Aufmerk-
samkeit. 
Sie brachten Gerichte wie die 
Peperonata con polenta 

(gedünstete Paprikaschoten 
mit Polenta) hervor oder die in 
Giarole hergestellten und ver-
kauften Maiskekse. Köstlich 
sind die „Friciulin” (salziges 
Schmalzgebäck) mit Kräutern 
und Gemüse, sowie das „Ba-
gnèt”, eine hausgemachte 
Soße mit Petersilie und Chili. 
Einstmals konnte man in den 
am Fluss gelegenen Ortschaf-
ten viele Fischgerichte finden. 
Davon zeugt die “Carpiona-

ta”, bei der der Fisch zusam-
men mit Knoblauch und Ros-
marin zunächst angebraten 
und anschließend mit Essig und 
Weißwein bedeckt wird. 
Unter den Süßspeisen sind die 
„Amaretti“ (Mandelgebäck) 
und „Baci” (Kleingebäck mit 
Schokoladenfüllung) aus San 
Salvatore zu nennen. Dieser 
Ort ist auch für seine traditio-
nellen “Agnolotti monferrini“ 
bekannt. 

küche

wein
Auch wenn diese Gegend kein 
großes Weinanbaugebiet ist, 
gibt es doch einen beträchtli-

chen Anteil an Hügelland-
schaft, wo die wichtigsten 
Weine des Monferrato ange-

baut werden, allen voran Bar-
bera und Grignolino. 

re Teil hat eine zartrosa und 
grüne Färbung und ist an der 
Länge der Stangen erkennbar, 
die beim Verkauf ca. 22 cm be-
tragen. Geerntet wird von April 
bis zum 13. Juni, dem Fest des 
Heiligen Antonius, das in dieser 

Gegend traditionell den Höhe-
punkt der Produktion darstellt. 
Das Gebiet von Pietra Marazzi 
schließlich ist für den Anbau 
von Kirschen bekannt, denen 
Anfang Juni ein wichtigstes 
Fest gewidmet ist. 
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einkaufen/spezialitäten

Frassineto	
• Cascina Ardizzina
via Ardizzina, 2 - tel. 0142482649
Carnaroli- und Baldo-Reis, Zweikorn

Occimiano
• Cascina San Lorenzo
Cascina San Lorenzo, 52
strada Prov. Casale-Altavilla - tel. 014250801
tel. 013150802 - www.cascinasanlorenzo.it
rohe Salamiwurst, Salami „del Presidente”

San Salvatore Monferrato	
• Konditorei 
Pasticceria Allemanni Mauro	
piazza Carmagnola, 21
tel. 0131233258	
www.pasticceriamauro.com
Torta del Pozzo, Amaretti
• Tenuta Olympia	
loc. Squarzolo, 74	
cell. 3477112277	
Olivenöl extravergine aus cultivar Leccino

feste & veranstaltungen

essen & trinken

Bozzole
• Le Braci
via Noè, 30 - tel. 014260587 - cell. 3338122567
Ruhetag: von Montag bis Mittwoch
Preis Menü: 28 Euro
Gegrilltes Fleisch

San Salvatore Monferrato
• Locanda Arzente - regione Guastrasone, 100
tel. 0131233969 - www.locanda-arzente.it
Ruhetag: Sonntag abend und Montag
Degustations-Menü: 30 Euro - 9 Zimmer
rohes Fleisch, Zunge in Soße, Pilz-Risotto 

Verschiedene Ortschaften    „Reis&Rosen” (Riso&Rose) öno-gastronomische und kulturelle 
			           Verkaufsausstellung (Mai) info: www.monferrato.org 
Borgo San Martino	        Erdbeerfest (Juni) info: Gemeindeamt tel. 0142428003
Bozzole			         Kartoffelfest (August) info: Gemeindeamt tel. 014260314
Montecastello		         Ein Spaziergang durch Montecastello (A spas de Moncastè) (Juni) 
			          info: Gemeindeamt tel. 0131355136
Pietra Marazzi 		         Maccheroni-Fest (September) info: www.comune.pietramarazzi.al.it
San Salvatore M.to	        Das Erste Fest in S. Salvatore (Prima Festa) (Mai)	
			          „Durch die Region” (Regionando) (September)
			          info: www.ssalvatoreinrete.it 
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Casale Monferrato
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Casale Monferrato ist eine Hauptstadt. Sie war 
es in den vergangenen Jahrhunderten, als sie 
das Schicksal des Monferrato mitbestimmte, und 
ist es noch heute, dank ihrer Altstadt, die an das 
Piemont von einst erinnert und von den Einwoh-
nern stolz bewahrt wird. Meine erste Begegnung 
mit Casale war ein Besuch der Burg „Castello 
dei Paleologi“, die von enormer Größe ist - wie 
es sich eben für eine Hauptstadt gehört. Von hier 
aus, von diesem riesigen Platz, auf dem sie steht, 
mit dem schönsten Provinztheater, das ich kenne, 
führen mehrere Straßen in das Herz der Stadt. Sie 
ist wichtiger Bezugspunkt für die gesamte Umge-
bung, das sogenannte „Casalese“: hier findet der 
Markt statt, und es bieten sich zahlreiche Gele-
genheiten zum Handel und sozialen Austausch. 
Auch der Aufbau der Stadt scheint dies zu begün-
stigen. Ich erinnere mich an meine Verwunderung 
beim ersten Besuch des ebenfalls enormen Klo-

sterkomplexes „Complesso conventuale della Ba-
ronina“ oder die Tagungen im Palazzo Treville, mit 
seinen historischen Festsälen, in denen man den 
Hauch der europäischen Geschichte spüren kann. 
Es fasziniert mich, zu wissen, dass einer dieser Pa-
lazzi den Namen Anna d’Alençon trägt, einer der 
außergewöhnlichsten geschichtlichen Figuren Eu-
ropas. Eine starke Frau, die von Karl V. protegiert 
wurde und mit Johanna von Orleans befreundet 
war. Von ihr sind 4000 Korrespondenzen erhalten, 
die in Mantua aufbewahrt werden. Ein Beweis 
dafür, dass die Geschichte nicht nur durch Kriege, 
sondern auch durch persönliche Beziehungen ge-
macht wurde. Von Casale aus gibt es zwei Haupt-
straßen: eine führt eine mit Reisfeldern durchzo-
gene Ebene bis in die Umgebung von Vercelli, in 
die Lomellina und nach Morano Po, dem letzten 
Bollwerk der Provinz. Die andere führt über die 
Salita Sant’Anna direkt in die sanfte Hügelland-

die geschichtsträchtige
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schaft des Monferrato, dessen Weinberge auf die 
Stadt blicken. In ständigem Auf und Ab, das von 
vielen berühmten Dichtern besungen wurde und 
an das Wiegen der Meereswellen erinnert, reicht 
es bis zum Val Cerrina, zur Provinz Asti auf der ei-
nen und zur Provinz Turin auf der anderen Seite. 
Der Reichtum Casales ist durch seine nach vielen 

Seiten ausgerichtete Lage bestimmt. Wie in einer 
Hauptstadt oder einem Staat haben sich in ihr die 
kulinarischen Einflüsse der umliegenden Gebiete 
erhalten. Aus diesem Grund ist die traditionelle 
Küche Casales durch große Vielseitigkeit gekenn-
zeichnet, die im „Fritto misto“ (Frittüre aus Fleisch 
und Gemüse) ihren höchsten Ausdruck findet. 

sehenswürdigkeiten

Das Stadtmuseum, Museo Civico, sowie die Pi-
nakothek und Gipsfigurensammlung Pinacoteca 
- Gipsoteca Bistolfi beherbergen viele kostbare 
Sammlungen. Ein echtes Juwel ist die wunderschö-
ne hebräische Synagoge aus dem Jahre 1595, die 
dann mehrmals renoviert worden ist, zuletzt in den 
60er Jahren des 20. Jahrhunderts. Zur Synagoge 
gehört das Museum der hebräischen Künste und 
Geschichte, das Museo d’Arte e Storia Ebraica. Un-
weit vom Zentrum der Stadt, dem Platz Mazzini, 
der im 19. Jahrhundert angeordnet wurde, befindet 
sich der Dom, welcher dem hl Evasio geweiht ist. 
Er weist einen lombardisch-romanischen Grundriss 
auf und ist bemerkenswert sowohl Außen (Hütten-
fassade), als auch Innen (Narthex, Gemälde von 
Guala, Werke von Sammicheli, Kapelle von Bene-
detto Alfieri, etc.). Er hat vor kurzem seine ersten 
900 Jahre gefeiert. Das Schloss Castello dei Paleo-
logi, ursprünglich aus dem 14. Jahrhundert, heute 
jedoch erscheint es aus dem 15. Jahrhundert, ist 
nach den notwendigen Restaurierungsarbeiten 
endlich wieder dem Publikum zugänglich und 
besonders empfehlenswert. Zahlreich und sehens-
wert sind die Kirchen: S. Domenico (Baubeginn im 
Jahre 1472, bedeutend nur das Portal aus der Re-
naissance), Santa Caterina (aus dem Jahre 1725, 
der Bauplan mit barocken Linien  stammt von Sca-
pitta, wunderschön das Äußere), die Addolorata 
oder Schmerzensmutter (mit zentralem Grundriss, 
aus dem Jahre 1768, entworfen von Magnocaval-
lo), S. Filippo Neri (1667, von Sebastiano Guala: 
außer den Gemälden sind auch der Grundriss in 
griechischem Kreuz und die Kuppel hervorzuhe-
ben), S. Antonio Abate (zurückzuführen auf das 
Jahr 1555, sehenswert das wertvolle Polyptychon, 

das die Genealogie der Heiligen Jungfrau darstellt 
und dem Gandolfino d’Asti zugeschrieben ist), S. 
Ilario mit Werken von dem aus der Umgebung 
stammenden Nicolò Musso und Guglielmo Caccia, 
SS. Apostoli (aus dem Jahre  1747, sehenswert 
die ellipsenförmigen Kuppel). Ohne nennenswerte 
Außenarchitektur ist das Oratorio del Gesù (16. 
Jahrhundert), es weist jedoch in seinem Inneren 
verschiedene, sehr interessante Elemente auf: eine 
Kassettendecke aus Holz, ein wertvolles Polypty-
chon aus dem 16. Jahrhundert aus dem Atelier von 
Martino Spanzotti, eine Altartafel von Bernardino 
Lanino, ein Gemälde der Heiligen Jungfrau von 
Pietro Francesco Guala und auch einen interessan-
ten Wandteppich der flämischen Schule. Hervorzu-
heben sich auch die Adelsansitze: Palazzo di Anna 
d’Alençon (aus dem 16. Jahrhundert mit Garten 
im Innenhof und einem Laubengang und einer 
Loggia), Gozzani di Treville (aus dem Jahre 1714 
nach einem Entwurf von Scapitta: sehenswert die 
Vorhalle, sowie die Gewölbefresken der Prunktrep-
pe von Guala), Gozzani di S. Giorgio, heute Rat-
haus (aus dem Jahre 1778, mit einer Fassade mit 
drei Reihen Fenster und einer besonders schönen 
Prunktreppe mit zwei Stiegenrampen), Langosco 
(aus dem Jahre 1776, sehenswert die Prunktreppe, 
das Vorzimmer und die Galerie), Gambera - Mella-
na (aus der Renaissance, mit einem Laubengang 
zu drei Seiten im Innenhof und einer Loggia), Natta 
d’Alfiano (Barock), Sannazzaro (18. Jahrhundert) 
und Casa Tornielli aus dem 15. Jahrhundert mit 
einbogigen Fenstern im Spitzbogenstil aus Back-
stein. Nicht zu vergessen das schöne Stadttheater, 
Teatro municipale (1785-1886), mit neoklassizi-
stischen Formen. 



41eine reise durch das monferrato und die provinz alessandria casale monferrato

produkte

DER SÜSSE 
SCHNURRBART VON 
VITTORIO EMANUELE

Das offizielle Geburtsjahr des 
„krumiro“ geht auf das Jahr 
1878 zurück, dem süßen Sym-
bol der Stadt Casale Monferra-
to. Er wurde vom Konditor Do-
menico Rossi kreiert, der sich 
vom „lenkstangenförmigen“ 
Schnurrbart des Königs Vittorio 
Emanuele II, der in eben jenem 
Jahr verstarb, inspirieren hat 
lassen. Der Keks hatte sofort 
einen derart enormen Erfolg, 
dass die „Krumiri Rossi“ auf 
der Weltausstellung in Turin 

Die Küche von Casale ist ab-
wechslungsreich, schmackhaft, 
reich an Wurstwaren, Käse und 
Süßspeisenspezialitäten. Sie 
stellt ein außergewöhnliches 
Schaufenster des gesamten 
kulinarischen Kulturguts des 
Monferrato-Gebiets dar. Aus 

diesem Grund stellt die gastro-
nomische Tradition einerseits 
eine Auswahl an Spezialitä-
ten der reichen umliegenden 
Hügeln dar, und andererseits 
gibt es viele Gerichte mit dem 
Beinamen „alla casalese“, die 
sich von hier ins gesamte Ge-

biet von Alessandria verbreitet 
haben. Ein ideales casalesi-
sches Menü beginnt daher mit 
gerösteten Ofen-Paprika mit 
Thunfischsoße, agliata verde 
monferrina, eine grüne Knob-
lauchsoße mit Robiola-Streich-
käse, Knoblauch und Petersilie, 

küche

im Jahre 1884 eine Sonderer-
wähnung bekamen, sowie eine 
Patentierung der Adelshäuser 
der Grafen von Aosta, Genua 
und dem König. Die Wappen all 
jener sind auf den traditionel-
len Schachteln, in welchen sie 
vertrieben werden, abgedruckt. 
Noch heute werden sie gemäß 
der traditionellen Art und Weise 
hergestellt, das heißt mit einem 
Teig aus Zucker, Eier, Butter, 
Weizenmehl und Vanillezuc-
ker, der einen ganzen Tag lang 
aufgeht und anschließend auf 
300°C gebacken wird, damit 
die Kekse die typisch braune 
Farbe bekommen. 
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eine Terrine mit Ei, Tomaten 
und frischen Kräutern, die ci-
pollata, ebenfalls mit Robiola-
Streichkäse und Zwiebeln, und 
Kalbfleisch in Thunfischsoße. 
Anschließend gibt es verschie-
dene Suppen und Gemüsesup-
pen, wie zum Beispiel die pa-
sta e fagioli di Casale Popolo 
mit Lardo, Kartoffeln, Bohnen, 
Speckschwarte und „maltaglia-
ti“-Nudeln, die Gemüsesuppe 
mit Hülsenfrüchte und mage-
rem Fleisch, sowie jene mit 
Lardo, Wirsing und Bohnen. Zu 
den warmen Vorspeisen zählen 
die klassischen agnolotti alla 
casalese mit Rind- und Kalb-
fleisch, Schinken, Eiern und 
Trüffel, der grüne Risotto, mit 
wilden Kräutern und Porree. Zu 
den Hauptspeisen gehören der 
Schmorbraten mit Fassone und 
Sardellenfilets, der fritto misto 
alla piemontese, das gekochte 
Rindfleisch mit dem „bagnet“, 

der grünen Soße mit Petersilie 
und Knoblauch, und die tradi-
tionelle bagna caoda mit Sar-
dellen, Knoblauch und Oliven-
öl, das warm gehalten und in 
welches verschiedenes, rohes 
Saisons-Gemüse getunkt wird. 
Zu den typischen Süßspeisen 
gehören natürlich die Krumiri 
mit Eierlikör und der Bonet aus 
Milch, Amaretti und Kakao. Die 

Weine verkörpern das gesam-
te Panorama von Monferrino: 
vom Barbera del Monferrato, 
zum Grignolino del Monferrato 
Casalese, aber auch der Bar-
bera d’Asti und der Grignolino 
d’Asti, die Freisa, Cortese, Rubi-
no di Cantavenna und Gabiano. 
Zu den süßen Weinen gehören 
der Malvasia di Casorzo und 
der Moscato.

einkaufen/spezialitäten

• Az. Agr. La Briata	
Cantone Grassi, 19/a - loc. Casale Popolo
tel. 0142563404	   
geöffnet: Donnerstag Nachmittag, Freitag, Sam-
stag Vormittag 
Toma der Reisfelder, Kräuter-Caciotta-Käse
• Drogerie Drogheria Corino	
via Roma, 197 - tel. 0142435144	
www.drogheriacorino.it
Weine und Liköre aus dem Monferrato, Delika-
tessen aus ganz Italien
• Eisdiele Gelateria Grom
via Roma, 120 - tel. 014273192
Eis aus eigener Produktion
• Weinhandlung Enoteca Soliti Ignoti  
via Cavour, 39 - tel. 0142461279	

www.solitignoti.net
geöffnet: von Dienstag bis Samstag
Weine, lokale und italienische Delikatessen
• Lo Scatolino del Buongustaio	
corso Valentino, 53/a - tel. 014271698
Ruhetag: Sonntag und Montag
Weine, Biere, Destillate und lokale und italieni-
sche Delikatessen
• Unica Fabbrica Krumiri Rossi di Portinaro
via Lanza, 17/19	  
tel. 0142453030 - 0142478553	
www.krumirirossi.it
Ruhetag: Sonntag und Montag - Krumiri 
• Konditorei Pasticceria Torti	
via Volpi, 8 - tel. 0142452367
Amaretti „Margherita”, Torrone „Camillo”
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essen & trinken

• La Torre - Hotel Candiani
via Candiani d’Olivola, 36	
tel. 014270295
www.ristorante-latorre.it
Ruhetag: Dienstag und Mittwoch Mittag
Preis Menü: 50 Euro
49 Zimmer
tagliolini mit Steinpilzen und Ragu „alla finan-
ziera”, Schmorbraten à la casalese antica
- Asphaltierter Parkplatz mit reservierten Behin-

dertenplätzen - Eingang und Innenräume er-
möglichen einen mühelosen und autonomen 
Aufenthalt der Gäste im Rollstuhl - Behinder-
tengerechte Toiletten. 
• Taverna Paradiso
piazza di Stefano, 7
tel. 014275544 - Ruhetag: Montag
Preis Menü: 29 Euro
Regionaltypische Vorspeisen, Agnolotti, Eier-
likör mit Krumiri-Kekse

feste & veranstaltungen

• Fest zum Hl. Josef (Fiera di San Giuseppe) (März)
• „Reis&Rosen” (Riso&Rose) öno-gastronomische und kulturelle Verkaufsausstellung (Mai) 
   info: www.monferrato.org
• Weinlesefest und Fest des Monferrato (September) 
• Krumiri und Trüffel (November) 
www.comune.casale-monferrato.al.it
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Das Monferrato Casalese
Altavilla Monferrato, Balzola, Camagna Monferrato, Cella Monte, Conzano, 
Cuccaro Monferrato, Frassinello Monferrato, Lu, Olivola, Ottiglio, Ozzano Monferrato, 
Rosignano Monferrato, Sala Monferrato, San Giorgio Monferrato, Terruggia, Vignale Monferrato, 
Villanova Monferrato

Die sanften Hügel sind das erste, was einem in 
den Sinn kommt, wenn man an diese Landschaft 
denkt, die als eine der schönsten ganz Italiens 
gilt. Ein leichtes Auf und Ab mit Dörfern, die wie 
Postkartenansichten wirken, mit Kirchtürmen oder 
Burgen, die auf den Hügelspitzen auftauchen. 
Weinberge und Wälder wechseln sich mit weni-
gen Saatfeldern ab. Am auffälligsten ist jedoch 
die Farbe der Häuser, das Milchweiß des Tuffsteins 
und die großen Natursteine, die gleichzeitig Wär-
me und Einzigartigkeit ausstrahlen. Bekannt wa-
ren die Steinbrüche von Moleta, wo dieser Stein 
abgebaut wurde. Eine Legende besagt, dass hier 
einst räuberische Sarazenen in die Flucht geschla-
gen wurden und einen wertvollen Goldschatz 
hinterlassen haben sollen. Vielleicht liegt der Ur-
sprung der Ausgrabungen auch gerade in dieser 
Suche, die stets erfolglos blieb, was in gewisser 
Weise auch seinen Sinn hat. Ein weiteres Merkmal 
dieses Gebietes sind die „Infernott“, tief in den ro-

hen Tuffstein gehauene Kellerbauten mit Nischen, 
in denen die Rotweinflaschen gelagert wurden. 
In Cella Monte findet man einige wunderschöne 
Exemplare davon. Auch der in unmöglich schei-
nender Lage steil auf einem Hügel gelegene Ort 
Rosignano Monferrato birgt viele dieser Schätze. 
Die regionale Weinkellerei im Palazzo Callori in 
Vignale ist in einem Keller mit vielen „Infernott“ 
untergebracht und die gesamte Konstruktion 
kann als ein klassisches Beispiel für diesen Teil des 
Monferrato gelten, der auf dem klaren Tuffstein 
errichtet ist. Vignale gilt zu Recht als das „Capal-
bio des Monferrato“ aufgrund der zahlreichen 
VIPs, die sich in seinem Umkreis niedergelassen 
haben. Seit 30 Jahren findet hier „Vignale Dan-
za“ statt, eine Veranstaltung von großem künst-
lerischem Interesse. Dieser Streifen - oder besser 
gesagt, dieses Herzstück - des Monferrato kann 
mit Sicherheit als Aushängeschild für die ganze 
Provinz angesehen werden, wo sich hinter jeder 

die sanften hügel des monferrato casalese
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Ecke eine Geschichte oder Legende verbirgt. Zum 
Beispiel jene, dass Christopher Kolumbus aus Cuc-
caro Monferrato stammen sollte, das zu jener Zeit 
unter Genuesischer Herrschaft stand. Eine These, 
die von dem berühmten Weinexperten Donato La-
nati vertreten wird, der inmitten dieser Hügelland-
schaft „Enosis Meraviglia“ errichtet hat, eines 
der innovativsten Forschungszentren für Reben 
und Wein. Und während Lu, das zum einen für 
die „Camparot“ bekannt ist, turmähnliche, von 
den Bauern auf den Feldern errichtete Gebäude, 
und zum anderen den Rekord für die höchste 
Konzentration religiöser Berufungen hält, sind 
viele andere Ortschaften des Monferrato für ihr 
Hartweizenbrot namens „Monferrina“ berühmt. 
Dieses wird zusammen mit einer im „Infernott“ 
gereiften Salami (in Cella Monte wird eine einzig-
artige Salami nach alter Tradition hergestellt) und 
einem guten Glas Grignolino verzehrt. In dieser 
Gegend finden sich zahlreiche Bed & Breakfast, 

Agriturismen und Relais de Charme, Zeichen da-
für, dass in dieser Ecke des Monferrato eine lange 
Fremdenverkehrstradition herrscht. Ihr eigentli-
cher Reichtum sind jedoch die Burgen, Zeichen 
der wechselhaften Geschichte dieser Orte, die 
kontinuierlichen Bedrohungen und Plünderungen 
ausgesetzt waren und von verschiedenen spani-
schen, französischen oder savoyardischen Invaso-
ren oder einem Stamm der Sforza oder Gonzaga 
umkämpft und besetzt wurden. Daher die vielen, 
heute noch sichtbaren Bollwerke. Erwähnt seien 
auch die Maler, die im Monferrato lebten und es 
in ihren Bildern verewigten. Aldo Mondino lebte 
in Altavilla Monferrato, in einem mitten auf dem 
Land gelegenen Atelier. Die kräftigen Farben von 
Guido Botta erinnern an das herbstliche Weinlaub 
und zeigen, ebenso wie die Bilder des in Rosigna-
no geborenen Angelo Morbelli, einem der bedeu-
tendsten Pointillisten, eine Landschaft, die nicht 
nur in der heutigen Zeit viele Attraktionen bietet.

sehenswürdigkeiten

Altavilla Monferrato hat eine interessante Pfar-
rkirche, S. Giulio, mit Werken von Moncalvo und 
einem Altar aus Onyx. Außerdem gibt es im Ort 
zwei sehenswerte Sammlungen: das Schnaps-
Museum Museo della Grappa „Mazzetti” und 
das Museum der elektrischen und dampfbetrie-
benen Straßenbahnen Museo del Tramways a 
Vapore ed Elettrici. In Cella Monte kann  man 
das Ecomuseo della Pietra da Cantone besichti-
gen, sowie die Pfarrkirche SS. Quirico e Giulitta 
(1610), die reich an Gemälden und Fresken ist. 
In der Umgebung von Conzano befindet sich das 
Kloster S. Maurizio aus dem Jahre 1418 in spät-
barockem Stil. Teil des Gebäudekomplexes ist der 
schöne Kreuzgang mit den Fresken, die zu den 
ältesten der Gegend zählen. Dort liegt die Kai-
serin Sofia von Konstantinopel begraben, sie war 
die Gattin von Giovanni VIII Paleologo. Der Turm 
von Lu geht auf das 15. Jahrhundert zurück, die 
Kirche S. Maria Nuova enthält mehrere Werke 
von Guglielmo Caccia, genannt Moncalvo, und 
von dessen Töchter. So auch die Pfarrrkirche del-

l’Assunta (18. Jahrhundert nach einem Entwurf 
von Magnocavallo) von Balzola. Bei Frassinello 
befindet  sich die mittelalterliche Burg von Ligna-
no, welche eine der ältesten von Monferrato ist. 
Ozzano hat eine Burg aus dem 12. Jahrhundert, 
eine gotische Pfarrkirche und Palazzi aus der 
Neuzeit (z.B. Simonetti), in Camagna Monferra-
to hingegen findet man die Kirche Sant’Eusebio 
(19. Jahrhundert) mit der mächtigen Kuppel, wel-
che an die Mole Antonelliana in Turin erinnert. Im 
Inneren befindet sich eine große Altartafel von 
Moncalvo. In Terruggia kann man das originale 
Oratorium S. Grato mit achteckigem Grundriss 
bewundern und das Rathaus (19. Jahrhundert), 
in welchem sich auch das Stadttheater befindet. 
In Vignale Monferrato kann man das Bauern-
museum Museo di Storia Contadina besichtigen, 
sowie mehrere Kirchen. Besonders  sehenswert 
sind S. Bartolomeo (grandioser Bau von Magno-
cavallo), Addolorata (spätgotisch), dei Battuti 
(17. Jahrhundert). Die Attraktion von Vignale ist 
jedoch sicherlich der Palazzo Callori, vollständig 



über die kostbarkeiten des landes46 das monferrato casalese

Der Wein steht hier an erster 
Stelle, da er einen wichtigen 
Bestandteil der lokalen Wirt-
schaft sowie der Landschaft 
und der Gastronomie bildet. 
Bei dieser Hügellandschaft 
denkt man in erster Linie an 
den Barbera del Monferrato, 
der sowohl als stiller Wein, als 
auch als Perlwein hergestellt 
wird. Besonderer Wert kommt 
dem Barbera del Monferrato 
Superiore mit kontrollierter 
und garantierter Herkunftsbe-
zeichnung zu, ebenso wie der 

produkte

Barbera d’Asti, der von den hie-
sigen Winzern den geltenden 
Bestimmungen nach ebenfalls 
hergestellt wird. Die beiden 
letztgenannten Weine sind für 
eine längere Reifung geeignet. 
Der typischste Wein dieser Ge-
gend ist jedoch der Grignolino 
del Monferrato Casalese, mit 
seinem zarten Duft nach Kräu-
tern und einem tanninhaltigen, 
leicht herben Geschmack, der 
hervorragend zu vielen Geri-
chten der regionalen Küche 
passt. Weitere Reben dieses 

Gebietes sind der freisa, der 
entweder in kleinen Mengen 
dem Barbera del Monferrato 
beigemischt wird oder in Rein-
form gekeltert wird. Oder Ru-
chè di Castagnole Monferrato, 
eine autochthone Rebe, die 
auch in einigen Gebieten des 
Alessandrino angebaut wird: 
Ergebnis ist ein sehr charak-
teristischer Wein mit blumigen 
(Rose) und aromatischen Duft-
noten, der sich deutlich von 
den anderen piemontesischen 
Rotweinen abhebt.

MULETTA UND ANDERE 
WURSTWAREN AUS 
DEM MONFERRATO

Das Hügelgebiet um Casale ist 
eine echte Fundgrube für gastro-
nomische Spezialitäten. Neben 
der klassischen Salami, die oft 
mit Wein zubereitet wird, um ihr 
mehr Geschmack und Weichheit 
zu verleihen, ist auch eine wei-
tere Salamiart, die „Cacciatore 
del Monferrato” (Jägersalami) 
sehr beliebt. Diese keine Salami 
aus Schweinefleisch (das max. 
Gewicht beträgt 300-400 g pro 
Stück) muss nicht länger als drei 
Monate reifen. Die kleine Größe 
verhalf ihr auch zu ihrem Na-
men: die Jäger verwendeten sie 
einst als Taschenproviant für ei-

nen kleinen Imbiss 
während der Treibjagden 
(vor allem auf Hasen), die hier 
eine lange Tradition haben. Die 
klassische Wurst des Monferra-
to ist jedoch die „Muletta”. Sie 
besteht aus den besten Teilen 
des Schweins, hat ein Gewicht 
zwischen eineinhalb und 

zwei Ki-
logramm und 

muss ca. drei Monate reifen. 
Der Name ist heute noch ein 
Rätsel, auch wenn es plausi-
bel erscheint, dass er von der 
Gewohnheit stammt, der Fül-
lung auch Esel- und Maultier-
fleisch beizumischen. Dieses 

aus Tuffstein erbaut und heute Sitz der regiona-
len Önothek, welche sich vor allem auf die Weine 
aus dem Monferrato spezialisiert hat, sowie das 

Schloss über der Kirche. San Giorgio wird vom 
Schloss überragt, dessen Kern wahrscheinlich im 
10. Jahrhundert erbaut worden ist. 

wein
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wurde einst im gesamten Mon-
ferrato verwendet, heute jedoch 
nur noch in einem kleinen Ge-
biet, bestehend aus wenigen 

Ortschaften in der Umgebung 
von Asti. Die Besonderheit der 
„Muletta” besteht vor allem da-
rin, dass sie in einen natürlichen 

Schweinedarm gefüllt wird, der 
eine besondere Form annimmt 
und somit eine langsame Rei-
fung fördert.

ZUCKERHUTSALAT

Diese Gemüseart ist typisch 
für Villanova Monferrato, je-
doch auch in vielen Gemein-
den entlang des Po verbreitet. 
Der Zuckerhutsalat hat breite, 
zarte Blätter, die einen fest 

umhüllten Kopf bilden. Die 
Blätter sind grün mit weißen 
Rippen, wobei sich der Kopf 
bei kompletter Reifung weiß 
färbt. Er wird normalerwei-
se im Herbst gepflanzt und 

zwischen Oktober und De-
zember geerntet, wobei sich 
in den letzten Jahren auch die 
Frühlingspflanzung verbreitet 
hat, bei der im Mai und Juni 
geerntet wird. 

MOSTARDA D’UVA 
(Senfsoße mit 
eingelegten Früchten)

Die für das ganze Monferrato 
typische „Mostarda d’uva” 
ist auch unter dem dialektalen 
Namen „Cugnà” bekannt (der 
allerdings vor allem in den Lan-
ghe verbreitet ist). Diese Soße 
war lange Zeit die beliebteste 
Beilage zu Kochfleisch und 
Käse und wurde in sämtlichen 
Bauernhäusern direkt nach der 
Weinernte aus Traubenmost 
und reifem Obst zubereitet. 
Das Originalrezept sieht die 
Verwendung von Traubenmost 
(hauptsächlich Barbera) vor, 
dem der Jahreszeit entspre-
chende Früchte beigegeben 
werden (Quitten, Kürbis, Birnen, 
Feigen, Pflaumen, Walnüsse, 

Haselnüsse, Orangenschalen 
und Zitrone). Das Gemisch wird 
anschließend viele Stunden 
lang bei niedriger Flamme ein-
gekocht. Köstlich ist auch die 

im Monferrato einst verbreitete 
Variante mit zerstückeltem Eis 
- die Wiederentdeckung des 
Geschmacks eines „Sorbetto 
d’antan”.

DER GRAPPA

In diesem Gebiet des Monferra-
to wird nach dem Verfahren der 
diskontinuierlichen Dampfde-

stillation Grappa hergestellt. 
Die Erzeugnisse vieler dieser 
Brennereien von Altavilla Mon-

ferrato bis Rosignano sind heu-
te nach wie vor sehr gefragt. 
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Die Küche des Monferrato ist 
eine der vielfältigsten des ge-
samten Piemonts und enthält 
eine Reihe bedeutender Tradi-
tionsgerichte. Angefangen bei 
den Agnolotti alla monferri-
na, die hier mit einer Füllung 
aus Rinderschmorbraten und 
Schweinelende zubereitet wer-
den, die anschließend von ei-
ner quadratischen, gezackten 
Nudelteigtasche umhüllt wird. 
Weitere Klassiker sind Vitello 
tonnato (Kalbfleisch in Thun-
fischsoße) und der Bollito mi-
sto (gemischtes Kochfleisch), 
der aus dem Fleisch eines aus-
gewachsenen Bullen oder Kalb 
gekocht wird. Vom Stier wer-
den die Schulter, das Schwanz-
stück, das Rippenstück oder 
der Schwanz verwendet, wäh-
rend man vom Kalb die Zunge, 
die Brustspitze und den Kopf 
benutzt. Vervollständigt wird 
das Gericht durch einen ausge-
wachsenen Hahn oder ein Frei-
landhuhn. Als Begleitung wird 
meist eine grüne Soße, beste-
hend aus Petersilie, Sardellen, 
Öl und Knoblauch serviert. Ein 

weiteres typisches Gericht des 
Monferrato und der gesam-
ten Provinz Alessandria ist der 
Schmorbraten. Er besteht aus 
Rindfleisch, das in gleichmäßige 
Stücke geschnitten und mit Ge-
würzen, Rosmarin, Knoblauch 
und Lorbeer gekocht wird. 
Nachdem das Fleisch ange-
bräunt wurde, wird Wein dazu 
gegeben (normalerweise ein 
kräftiger Barbera), woraufhin 
es ca. 2 Stunden lang durchge-
schmort wird. Dazu gibt es ent-
weder Kartoffeln oder Polenta. 
Außerdem ist der Braten auch 
ein wichtiger Bestandteil für die 
Soße und Füllung der Agnolot-
ti. Das klassische Gericht die-
ser Gegend ist jedoch das 
legendäre Fritto misto 
alla piemontese 
in der Variante 
des Monfer-

rato. Diese Frittüre besteht aus 
Gemüse (Blumenkohl, Kürbis-
blüten), sowie süßen (Grieß, 
Apfel und Amaretti) und sal-
zigen Zutaten (Innereien, wie 
Hirn, Leber, Sehnen, Rücken-
mark, Milz, Lunge und Brat-
wurst). Unter den Süßspeisen 
ist der große Klassiker Bonet 
zu nennen, der eine perfekte 
Einheit aus Kakao und Amaretti 
darstellt. Es fehlt jedoch auch 
nicht an regionaltypischen Re-
zepten, z.B. die Kürbistorte aus 
San Giorgio Monferrato, die aus 
einem festen Kürbis, Amaretti, 
Kakao, Äpfeln und Marsala zu-
bereitet wird. 

küche
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einkaufen/spezialitäten

Cella Monte
• Francia Enrico	
via Barbano Dante, 23
tel. 0142488172
rohe Salamiwurst, Muletta

Olivola
• La cucina di Annalisa
via Vittorio Veneto, 2/a	
tel. 0142928311 
www.lacucinadiannalisa.it
Torten, Soßen der piemontesischen Tradition

Ozzano Monferrato	
• Bienenzucht Apicoltura Antos	
Cascina Porta Bassa, 12	
tel. 0142487226	
Honig, natürliche Kosmetikprodukte
• Bienenzucht 
Apicoltura Giuseppe Mortara
Cascina Nuova, 21 - cell. 3391751557 
Öffnungszeiten nach Verabredung, 15-20; 
Sonntag geschlossen
Honig, Mielcioc (Schokoladenhonig)
• Wurstwarenfabrik 
Salumificio Colombano
via Leonardo da Vinci, 22 - tel. 0142487182	
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Kutteln, Muletta

Rosignano Monferrato
• Bäckerei Panificio Bisello
via Bonelli, 2 - tel. 0142488686
Ruhetag: Sonntag - grissia monferrina

Sala Monferrato	
• Pietro Crova	
via Olearo, 27 - tel. 0142486728
Brot, Wurstwaren
• Luca Sassone - via Roma, 11	
tel. 0142486353 - Muletta, Salamis, Hartwürste

Terruggia	
• Il Forno della Natura	
strada Cacciolo, 20 - tel. 0142401460	
Ruhetag: Samstag
Hörnchen, Brot aus biologischem Anbau

• Az. Agr. Cascina Bettola
strada Provinciale, 24
tel. 0142403254 - cell. 3334441281
Obst, eingelegtes Gemüse, Gelees, typische 
Soßen

Vignale Monferrato
• Il Mongetto 
Marmeladen und Konserven
Ca’ Mongetto, 10 - tel. 0142933469
www.mongetto.it 
eingelegte Spezialitäten
2 Miniappartements, 3 Zimmer in der Cantina 
Locanda Agrituristica Mongetto	
via Piave, 2 - tel. 0142933442	
• Tenuta Zullaro
Cascina Zullaro - tel. 0142925330
www.cascinazullaro.com
geöffnet: von Donnerstag Nachmittag bis Sonn-
tag Vormittag 
Fleisch
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essen & trinken

Altavilla Monferrato
• Tenuta San Martino 
strada provinciale per Moncalvo, 18
tel. 0142930029 - www.vinisanmartino.com
kein Ruhetag - Preis Menü: 30 Euro
20 Zimmer - Risotti, Käse-Torrone
- Asphaltierter Parkplatz in Eingangsnähe - Der 
ebene Eingang und die Innenräume ermög-
lichen den Aufenthalt der Gäste im Rollstuhl, 
welche jedoch bei einigen Stellen die Hilfe ei-
nes Begleiters benötigen - Behindertengerech-
te Toiletten.  

Camagna Monferrato
• Taverna di Campagna dal 1997	
vicolo Gallina, 20 - tel. 0142925645	
Ruhetag: Montag und Dienstag. (nur von Januar 
bis Ende April) - Preis Menü 29,50 Euro
Agnolotti monferrini, Perlhuhn in süßsauer
• L’Elfo
via Matteotti, 27 - tel. 0142925138	
www.elfodicamagna.com - kein Ruhetag 
Preis Menü: 30 euro - Tische im Freien
Agnolotti, Fassone mit grünem Pfeffer

Cella Monte
• Villa Perona	
strada Perona, 1 - tel. 0142488280
www.villaperona.it
kein Ruhetag (im Sommer nur Freitag, Samstag, 
Sonntag) - Preis Menü: 28-35 Euro
10 Zimmer - Garten, Weinverkauf
bagna caoda, panissa, Kaninchenbraten, Bo-
net

Cuccaro Monferrato
• La Cantina in Collina
via Marconi, 9 - tel. 0131771111
Ruhetag: Montag
Preis Menü: 20-30 Euro
Agnolotti nach Piemonteser-Art, Wein aus eige-
ner Produktion 

Lu 
• La Commedia 
della Pentola
fraz. Borghina - tel. 0131741706
www.lacommediadellapentola.it
geöffnet am Abend (außer am Montag), zu Mit-
tag am Sonntag und für Gruppen auf Bestellung 
Preis Menü: 25-35 Euro - 3 Zimmer
Agnolotti mit Kaninchen-Soße, Braten mit Ha-
selnüssen
- Parkplatz auf Kieselsteinen mit reservierten 
Behindertenplätzen - Der Eingang mit Rampe 
und die Innenräume ermöglichen, mit Hilfe ei-
nes Begleiters bei einigen Stellen, den mühelo-
sen und autonomen Aufenthalt der Gäste im 
Rollstuhl - Behindertengerechte Toiletten. 

Olivola
• Ai Cedri
via Vittorio Veneto, 23
tel. 0142938885
Ruhetag: Sonntag Abend und Montag 
Preis Menü: 42 Euro
Ochsenschwanz-Risotto, Kalbsfilet auf Lauch
- Parkplatz auf Kieselsteinen mit reservierten 
Behindertenplätzen - Der Eingang und die In-
nenräume sind groß genug, um einen mühe-
losen Aufenthalt Gästen im Rollstuhl zu ermö-
glichen, bei einigen Stellen wird die Hilfe eines 
Begleiters benötigt - Behindertengerechte Toi-
letten. 

Ottiglio 
• Cave di Moleto
via Villa Celoria, 10 - Ruhetag: Montag und Dien-
stag - Preis Menü: 45 Euro
13 Zimmer - Garten, Empfangssäle
Agnolotti monferrini, Straccetti di scottona mit 
Rosmarin

Rosignano Monferrato
• Ai Cavalieri del Monferrato
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loc. Castello di Uviglie, 73 - tel. 0142488792
www.aicavalieridelmonferrato.it
Ruhetag: Sonntag Abend und Montag 
Preis Menü: 39 Euro
Sommer-dehors und Park mit antiken Bäumen
Rindfleisch, Gemüseteigtaschen, Tagliolini mit 
Hasenbratensoße

Terruggia
• Il Melograno	
piazza Vittorio Emanuele III, 9
tel. 0142401531- cell. 3388098126	
www.osteriailmelograno.it
Ruhetag: Montag und Samstag Mittag 
Preis Menü: 44 Euro
Überdachte Panoramaterrasse
Hausgemachte Rohnentagliolini mit Montebo-
re-Käse, Perlhuhn inl Moscato passito, Schoko-
lade-Törtchen

Vignale Monferrato
• Serenella
via Bergamaschino, 1 - tel. 0142933412
Ruhetag: Montag - Preis Menü: 25-30 Euro (mit 
Getränke) Agnolotti, Kaninchenbraten
• Universo
via Bergamaschino, 29 - tel. 0142933952
Ruhetag: Montag und Dienstag
Preis Menü: 30 Euro
Rosmarin-Risotto, gekochtes Rindfleisch

feste & veranstaltungen

Verschiedene Ortschaften	„Reis&Rosen” (Riso&Rose) öno-gastronomische und kulturelle 
	 		  Verkaufsausstellung (Mai) info: www.monferrato.org
			   Leckereienfest (Golosaria) (März) www.golosaria.it 
Altavilla Monferrato	 Schokolade und Monferrato (Oktober)
			   info: Gemeindeamt tel. 0142926141
Cella Monte		  Weißer Trüffel-Fest in Valle Ghenza (November) 
			   info: www.comunecellamonte.it 
Conzano		  Messausstellung der antiken Gewerbe (Fiera degli Antichi Mestieri) (April) 
			   info: www.comune.conzano.al.it 
Cuccaro Monferrato	 Wanderung zu der Contrada delle Capanne (April)
			   Polentafest „La Pulenta” (September)
			   Fagiolata-Bohnen und Kichererbsen (Oktober) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0131771928
Frassinello Monferrato 	Bagna Caoda (Dezember) info: www.frassinello.it
Lu			   Fest zum Hl. Josef (März) - Weinlesefest (September) 
			   info: www.lumonferrato.org 
Ottiglio (zusammen mit den Gemeinden von Altavilla M.to, Camagna M.to, Cuccaro M.to, Frassinello)
			   Trüffelmesse vom Grana zum Rotaldo (November) 
			   info: info@comune.ottiglio.al.it 
Vignale Monferrato	 Sommer „Vignaledanza” Internationales Tanz-Festival (Juni - August) 
			   info: www.vignaledanza.com 
			   Wein-Festival (Oktober) info: www.prolocovignalemonferrato.it 
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Alfiano Natta, Camino, Castelletto Merli, Cereseto, Cerrina Monferrato, Coniolo, Gabiano, 
Moncestino, Mombello Monferrato, Morano sul Po, Murisengo, Odalengo Grande, 
Odalengo Piccolo, Pontestura, Ponzano Monferrato, Serralunga di Crea, Solonghello, Treville, 
Villadeati, Villamiroglio

Die Wallfahrtsstätte und das Val Cerrina

Der Film über das Leben in den Dörfern des Val 
Cerrina, den mir die Freunde von Villamiroglio, 
Mitglieder des Vereins „C’era una Volta“, zeigten, 
hat mich zutiefst berührt. Die Landschaft blieb im 
Gegensatz zu anderen, bereits beschriebenen Tei-
len des Monferrato weitgehend intakt. Heute noch 
kann man auf einer Fahrt durch diese Hügelland-
schaft wunderschöne Burgen am Horizont erblic-
ken oder Hasen... manchmal auch Wildschweine, 
die die Straße überqueren. Die Jagd wird hier seit 
jeher betrieben, und der Hasenpfeffer wird nach 
wie vor in vielen Gasthäusern der Region zuberei-
tet. Sie hat auch körperreiche Weine zu bieten, vor 
allem Barbera, der von den jungen Winzern gera-
de mit hervorragenden Resultaten neu entdeckt 
wird. Wie viele Erinnerungen, die von Ort zu Ort 
weitererzählt werden, wie viele schöne Momente 

in behaglicher Atmosphäre, die nur Gegenden wie 
diese bieten können. Ich glaube, dass der wäh-
rend des Kriegs nach Crea geflüchtete Cesare Pa-
vese, wie ein auf seinen Spuren wandelndes Buch 
nacherzählt, das gleiche Gefühl der Herzlichkeit 
empfand, das man bei jedem Aufenthalt hier erle-
ben kann. Ich schließe die Augen und finde mich 
in einigen der schönsten „Relais de Charme“ wie-
der, die man sich vorstellen kann. Eines liegt in 
Alfiano Natta (der Ort, wo die Magnesia erfunden 
wurde), im Castello di Razzano. Ein traumhafter 
Ort mit Schwimmbädern über den Weinbergen, 
eingebettet in eine Hügellandschaft und mit dem 
Panorama jener Berge, an denen man das Pie-
mont erkennt. Von Murisengo aus kann man bei 
einem Aufenthalt in der „Canonica di Corteran-
zo“ des Weinguts Isabella die Wallfahrtsstätten 

im schatten der wallfahrtskirche
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von Crea und Colle Don Bosco sehen: eines der 
schönsten Panoramen der Welt. Auch ein Besuch 
im Agriturismus „Cascina Zucca“ von Ester Accor-
nero, mit seiner herrlichen Küche und den gemüt-
lichen Räumen ist absolut lohnenswert. Das ist 
aber noch nicht alles: in Solonghello gibt es die 
„Locanda dell’Arte“, ein weiteres, stimmungsvol-
les Relais, vor allem aufgrund der Zimmer und des 
Wellnesscenters, aber auch der herrlichen Aussicht, 
die man von den Fenstern aus hat. Außerdem Ca-
mino, das aleramische Schloss, einst im Besitz der 
Paleologi, heute Eigentum der Familie Zandonini, 
die es einer umsichtigen Restaurierung unterzo-
gen hat, bei der sogar die per Hand zu betäti-
gende Zugbrücke erhalten blieb. In einem dieser 
Zimmer übernachtete einst der geschichtsbegei-
sterte Giovanni Spadolini, auch wenn es damals 
das erst kürzlich neben der Burg errichtete Relais 
noch nicht gab. Heute bietet es geschichtlich inter-
essierten Besuchern dieser Gegend eine wunder-
bare Übernachtungsmöglichkeit. Auch hier wird, 

wie im Castello di Gabiano, ein vorzüglicher und 
bedeutender Wein produziert. Das Dorf liegt ober-
halb eines Tals, wo im Ortsteil Pedaggera einer der 
wichtigsten Obst- und Gemüsemärkte der gesam-
ten Region stattfindet. Auf der Fahrt von einem 
Ort zum anderen kann man sich ganz verlieren, 
da die Straße des Val Cerrina in Richtung Chivasso 
führt, das ebenfalls zum Monferrato gehörte, als es 
während der Zeit der Paleologi an Anna d’Alençon 
überging, eine außergewöhnliche Frauenfigur der 
europäischen Geschichte. Linkerhand geht es hin-
gegen in das Gebiet von Asti, das auch das „Land 
der Heiligen“ genannt wird, da hier San Giovanni 
Bosco, San Domenico Savio und der Kanoniker 
Cafosso lebten. Vom Gebiet des Barbera und 
Grignolino geht es weiter in das des Freisa und 
Malvasia. Was verbindet die beiden? Na, ich wür-
de sagen, die „Agnolotti“ und der „Fritto misto“, 
der stechende Duft der „Bagna Caoda“ (cremige 
Sardellen-Knoblauch-Soße für Gemüsefondue) 
und Kaninchenbraten. Es lebe das Monferrato!

sehenswürdigkeiten

In Camino befindet sich eines der besterhaltenen 
Schlösser vom gesamten Piemont und dem Mon-
ferrato, dessen Ursprünge ins 11. Jahrhundert 
zurückreichen. Zusammen mit dem Innenhof, den 
Loggien und den angegliederten Gebäuden bil-
det es einen beeindruckenden Gebäudekomplex. 
Sehr eindrucksvoll ist die antike Residenz Rocca 
delle Donne über Camino, welche zur Ebene vom 
Gebiet Vercelli hin ausgerichtet ist. Murisen-
go besitzt eine Burg aus dem 14. Jahrhundert 
und einige bemerkenswerte Kirchen: S. Antonio 
Abate (18. Jahrhundert) im Rokokostil aus der 
Schule von Scapitta, und im Ortsteil Corteranzo 
die Barockkirche S. Luigi (1760) von Bernardo 
Vittone. Verschiedenen Schlösser begegnet man 
in Ponzano und im Ortsteil Salabue, in Crea, in 
Pessine di Odalengo Piccolo, in Solonghello, in 
Gabiano, in Odalengo Grande, in Castelletto 
Merli, in Cereseto. In Villadeati befindet sich 
die Residenz, genannt „il Belvedere”, welche 
im Stil zwischen Barock und Neoklassizismus 

erbaut und  wunderschön ist mit den Hängege-
schossen, den Gewölben und Säulen, gekrönt 
von der eindrucksvollen Turmterrasse. Unter den 
Kirchen ist die Kirche S. Remigio hervorzuheben, 
wegen der seltenen Kanzel im Empirestil. In fast 
allen Pfarrkirchen des Gebiets befinden sich Ge-
mälde von Moncalvo oder dessen Töchter: in S. 
Marziano in Alfiano Natta, in S. Pietro von Ce-
reseto, in S. Pietro in Mombello, in S. Agata in 
Pontestura, in S. Giovanni Battista von Morano. 
Das Dorf Morano hat eine Reihe gotischer Lau-
ben mit Spitzbögen, welche die Hauptstraße ver-
schönern, und wunderschöne Fresken (vor 1450) 
in der Kirche S. Pietro Martire. In der Pfarrkirche 
von Pontestura finden wir Gemälde von Guala, 
die Kirche besticht jedoch wegen ihrer gotischen 
Formen. Im Rathaus von Pontestura, dem Palaz-
zo Comunale, kann man die Gemäldesammlung 
der Fondazione Enrico Colombotto Rosso (nur mit 
Vormerkung, tel. 0142466339) besichtigen. Die 
Ortschaft Villamiroglio wird von der Pfarrkirche, 
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die den Heiligen Philipp und Michael geweiht 
sind, dominiert. Sie wurde im Jahre 1764 erbaut. 
Bei Treville befindet sich die romanische Kirche 
San Quirico, 12. Jahrhundert, in der Ortschaft 
Pozzengo di Mombello Monferrato ist der Wall-
fahrtsort San Gottardo (17. Jahrhundert) sehens-
wert. Im Gebiet von Serralunga di Crea befindet 
sich der Heilige Berg, der Sacro Monte, mit seinen 

23 Kapellen und den 5 Einsiedeleien, die in meh-
reren Abschnitten erbaute Marienkirche (4., 11., 
15. Jahrhundert), sowie den alles umgebenden 
Naturpark. Der Sacro Monte ist eines der schön-
sten Werke des gesamten Piemonts, mit den Sta-
tuengruppen aus vielfarbiger Terrakotta und den 
Gemälden wichtiger Künstler jener Zeit, darunter 
die Gebrüder Tabacchetti und auch Moncalvo. 

GRISSIA-BROT 
UND SALAMI

Das Gebiet Val Cerrina ist eine 
perfekte Fortsetzung der Ga-
stronomietradition des Mon-
ferrato, von der wir im vorher-
gehenden Kapitel sprachen. 
In den hiesigen Ortschaften 
kann man eine breite Auswahl 
an Wurstwaren vorfinden, an-
gefangen bei der „Muletta 
monferrina“, bis hin zu den 
„Cacciatorini“ (Jägersalami) 
und der „Salami al vino“. Eine 
perfekte Begleitung zu diesen 
Würsten ist das in Pontestura 
oder Castelletto Merli herge-

produkte

stellte Brot, das in der gesam-
ten Provinz bekannt und be-
liebt ist. Die Hauptrolle spielt 
hier das sogenannte „Gris-
sia-Brot“, ein großer Laib mit 
knuspriger Kruste, zusammen 
mit der kleineren, aber ebenso 

knusprigen Sorte „Monfer-
rina“. Das „Grissia“ besteht 
aus Weizenmehl, Öl, Schmalz 
und Hefe: aus dem festen Teig 
wird ein lange haltbares Brot 
gebacken, das in Stücken von 
200-300 g verkauft wird. 

HASELNUSS UND ÄPFEL  

Die Anbaugebiete der Hasel-
nusssorte „Tonda Gentile“ im 
Piemont sind die Hügel der 
Langhe, des Roero und des 
Monferrato. In vielen Fällen 
diente sie aufgrund mangeln-
der Zukunftsperspektiven des 
Weinanbaus als Ersatz für die-
sen. Sie zeichnet sich durch ihre 
gute Schälbarkeit und Lagerfä-
higkeit aus und nimmt nach der 
Röstung ein ausgezeichnetes 

Aroma und einen hervorragen-
den Geschmack an. Aus diesem 
Grund wird sie besonders von 

der Süßwarenindustrie, aber 
auch von kleineren Lebensmit-
telbetrieben sehr geschätzt. Im 
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Val Cerrina wird sie vor allem 
für die Haselnusstorte verwen-
det, die ausschließlich aus ge-
rösteten Haselnüssen, Mehl, 
Ei und Butter besteht. Cha-
rakteristisch ist das Fehlen der 

Hefe, weshalb ihre Form einem 
Fladenbrot ähnelt. Des Weite-
ren ist dieses Gebiet für seine 
Apfelpflanzungen bekannt. Aus 
dem Gebiet Odalengo kom-
men zwei Sorten: „Canditina“, 

TRÜFFEL UND PILZE 
 
Die großen Waldgebiete des 
Val Cerrina sind auch bei Trüf-
felsuchern äußerst beliebt. Hier 
und im Valle Ghenza kann man 
sowohl den begehrten weißen 
Trüffel (Tuber Magnatum Pico), 
als auch den schwarzen Trüffel 
(Tuber Melanosporum Vittadi-
ni) finden. 

REIS UND FRÖSCHE  

In den Ebenen entlang des 
Pos hat sich der Reisanbau 
verbreitet. Hier werden die 
bekanntesten Reissorten des 
Piemonts angebaut. Aus ga-
stronomischer Sicht besonders 
interessant ist die Tradition der 
Froschzucht, deren Erzeugnisse 

einst in den am Fluss gelege-
nen Gasthäusern zubereitet 
wurden. Die am weitesten 
verbreitete Froschart ist der 
„Teichfrosch“ oder „essbare 
Frosch“. Er hat einen grünen 
Rücken mit kleinen schwarzen 
Flecken und ein zartes, fettar-

mes Fleisch von weißer Farbe. 
Bedeutend ist auch der Anbau 
von Gemüse und Hülsenfrüch-
ten: Villamiroglio zum Beispiel 
ist bekannt für den Anbau von 
Spargel und Erbsen, denen ein 
traditionsreiches Volksfest ge-
widmet ist.  

Ein Urgestein der Küche sind 
die Agnolotti (Ravioliart), die 
in Pontestura in einer be-
sonderen Variante zu finden 
sind: hier besteht die Füllung 
aus gehacktem Rinder- und 
Schweinebraten, natürlichen 
Aromen und Schinken, sowie 
Ei und geriebenem Grana Pa-
dano. Man kann sie entweder 
mit Butter und Salbei oder mit 
Bratensoße essen. Nach wie 

vor ist auch die Tradition le-
bendig, sie mit Barbera-Wein 
zu übergießen. Es gibt eine 
reiche Auswahl an Vorspeisen, 
darunter der typische „Insala-
ta russa” (Italienischer salat), 
„Vitello tonnato“ (Kalbsfleisch 
in Thunfischsoße), im Sommer 
Uova in carpione (Eier in Es-
sig-Zwiebel-Marinade) und 
natürlich Paprika mit Bagna 
Caoda. Bei den zweiten Me-

nügängen trifft man häufig 
auf zwei weitere Klassiker der 
regionalen Küche: das Fritto 
misto alla piemontese, eine 
Frittüre mit verschiedensten 
Zutaten (Kalbsrippen, Kalbs- 
oder Rindfleisch, Leber, Hirn, 
Schweinefleisch, Bratwurst, 
Hähnchenkroketten, Apfel, 
Amaretto und süße Grießklöß-
chen) und die Finanziera, ein 
Gericht, das aus Hühner- und 

küche

Das Unterholz ist zudem ein 
idealer Lebensraum für Steinpil-
ze und andere Sorten, darunter 
den Hallimasch oder Armil-
lariella Mellea. Er ist ab Ende 
September bis Ende November 
zu finden und wird vor allem in 
der einfachen Bauernküche ve-
rwendet.  

ein äußerst saftiger Apfel, der 
einst während der Erntezeit als 
Durstlöscher diente, sowie die 
Sorte „Ruscaio“, die nicht zu 
süß ist und sich durch eine lan-
ge Haltbarkeit auszeichnet.  
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Kalbsinnereien besteht, die 
angebräunt und mit Marsa-
la abgeschmeckt werden. Ein 
klassisches Sonntagsessen des 

Monferrato ist auch gebacke-
nes oder geschmortes Kanin-
chen, dessen Zubereitungs-
weise auch für Hasen und 

Fasane verwendet wird. Neben 
den vielen weiteren Gerichten 
seien insbesondere die Panissa 
di riso (Reisfladen) aus Mora-
no sul Po, die Friciulin di orti-
che (Brennnesselküchlein) aus 
Odalengo und der Bollito alla 
monferrina (Kochfleisch) aus 
Ponzano genannt. Typische 
Süßspeisen sind neben der Ha-
selnusstorte die Kekse „Brutti 
e buoni”, die „süße Lasagna” 
aus Sanico und die Canestrelli-
Kekse. Erwähnt sei außerdem 
die Verwendung von Kapern 
und Artischocken in Treville. 
Hier herrscht ein besonders 
günstiges Mikroklima für diese 
beiden Gemüsearten.  

wein

In dieser Hügellandschaft – der 
Heimat von Paolo Desana, der 
als der Vater der offiziellen Wein-
bezeichnungen gilt (er war der 
Referent für das entsprechende 
Gesetz im Senat) -wachsen Bar-
bera, Freisa und Grignolino, so-
wie zwei besondere, historische 
Weine, wie der Gabiano und der 
Rubino di Cantavenna. Die Be-
zeichnung Gabiano wurde 1983 
eingeführt und betrifft eine sehr 

kleine Produktion. Der körper-
reiche Wein mit seinem charak-
teristischen Weinduft besteht 
in der Hauptsache aus Barbera 
und vollzieht mit der Reifung 
eine erstaunliche Entwicklung. 
Auch der Rubino di Cantavenna 
wird hauptsächlich aus Barbera-
Trauben produziert, mit einem 
kleinen Anteil an Grignolino und 
Freisa. Er ist von klarer rubinroter 
Farbe, die zu granatfarben ten-

diert und zeichnet sich durch ein 
elegantes Bukett aus Brombeere 
und Kirsche aus. Der Geschmack 
ist warm und voll. In Sala Mon-
ferrato gibt es den malvasia in 
der süßen Schaumweinversion, 
ein ausgezeichneter Begleiter zu 
Trockengebäck. In Cella Monte 
wird hingegen die seltene mo-
scatellina-Traube angebaut, aus 
der ein leicht süßer Roséwein 
gewonnen wird.
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einkaufen/spezialitäten

Alfiano Natta	
• Az. Agr. Casa Faina
strada Crè Alto, 5	- tel. 0141922420		
Honig von Monferrato

Camino
• La Butega - via Roma, 1 - tel. 0142469336	
www.labutega.com
Ruhetag: Sonntag und Montag Nachmittag
Köstlichkeiten aus Monferrino, Gemüse aus 
dem hauseigenen Gemüsegarten 

Castelletto Merli
• Lebensmittelladen 
Emporio Alimentare di Dilve Penna	
via San Giuseppe, 33 - tel. 0141918113	
Ruhetag: Montag Nachmittag
Grissia monferrina

Cereseto
• Metzgerei und Wurstwarenhandlung
Macelleria Salumeria Ferraris Marcello
via Cristilliano, 4 - tel. 0142940297
Ruhetag: Sonntag Nachmittag
rohe Salamiwurst, piemontesisches Rindfleisch

Cerrina Monferrato	
• La Bottega dl’Uisot	
via Nazionale, 96	- tel. 014294193
Weine, Biere, Wurstwaren und Köstlichkeiten

Moncestino
• Az. Agr. Biologica San Giovanni Vecchio 
via San Giovanni, 18 - tel. 0142945230	
www.sangiovannivecchio.it
Geöffnet für die Wurstwaren: Montag-Samstag; 
Sonntag nur auf Bestellung
Geöffnet für das Fleisch: Donnerstag, Freitag, 
Samstag
wurstwaren, Fleisch
• Az. Agr. La Nocciola
fraz. Seminenga - via Brusa, 5

tel. 0142945292 - www.lanocciola.it
alles mit der Haselnuss „Piemonte”

Murisengo	
• Konditorei Pasticceria Quilico
via Umberto I, 76	- tel. 0141993182	
www.pasticceriaquilico.it
Haselnusstorte, süße Trüffel
• Casa Costa di Giulia Tasso
via Bava, 10
tel. 0141993243 - cell. 3288154388
www.casacosta.it - 2 Zimmer - Ziegenkäse
• Bäckerei und Lebensmittel
Alimentari Panetteria Sarzano
fraz. San Candido - via Casale, 8
tel. 0141993806 - Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Wurstwaren, lokales Brot

Pontestura	
• Teigtaschenfabrik 
Raviolificio Gastronomia Bruno	
strada delle Fontane, 8 - tel. 0142466206		
Ruhetag: Montag-Mittwoch, Sonntag Nachmittag
Agnolotti, Wurstwaren, Torten

Serralunga di Crea	
• Konditorei Pasticceria Ceruti Madonnina	
fraz. Madonnina, 62 - via Distilleria
tel. 0142940184 - www.pasticceriaceruti.com
Ruhetag: Montag 
Süße Trüffel, Krumiri mit Grignolino
• Wurstwarenfabrik Salumificio Miglietta
fraz. Madonnina - via Distilleria - tel. 0142940149 
Ruhetag: Samstag Nachmittag und Sonntag 
Muletta, „Lonzardo” mit Moscato (mit Lardo-
Speck und geräuchertem Lendenfleisch)

Villamiroglio	
• Il Filo di Arianna
via Molino del Conte, 3 - tel. 0142947207		
www.molinodelconte.it
Biologische Marmeladen 
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essen & trinken

Gabiano
• Ca’ Villa	
via Santo Stefano, 19
tel. 0142945126	 - www.ca-villa.it
Ruhetag: Montag
Preis Menü: 30 Euro - 12 Zimmer
Panorama-Dehors, Garten, Schwimmbad 
Kalbs-Carpaccio, Birnen und Nüsse in Gorgon-
zola-Soße, hausgemachte Tajarin, Kaninchen-
Roulade mit Rosmarin-Kartoffeln
- Parkplatz auf Kieselsteinen mit reservierten 
Behindertenplätzen - Die Eingangsschwel-
le kann für Gäste im Rollstuhl mit Hilfe eines 
Begleiters bewältigt werden, der auch für den 
Aufenthalt im Inneren gebraucht wird - Die 
Säle im Inneren sind groß genug, um den Auf-
enthalt den Gästen im Rollstuhl zu ermöglichen 
- Behindertengerechte Toiletten.  

Mombello Monferrato
• Dubini
via Roma, 34
tel. 0142944116 - www.cadubini.it
Ruhetag: Mittwoch - Preis Menü: 30 Euro
Paprika mit bagna caoda, Ei und Trüffel,            
gemischtgebackenes nach Piemonteser-Art
- Asphaltierter Parkplatz ohne reservierte Plät-
ze - Die Eingangsschwelle und die Innenräume 
sind nicht groß genung, um einen mühelosen 

und autonomen Aufenthalt der Gäste im Roll-
stuhl garantieren zu können - keine behinder-
tengerechten Toiletten - Das Personal hat keine 
Erfahrung in der Handhabung von Gästen mit 
spezifischen Erfordernissen.

Murisengo
• Cascina Martini
fraz. Corteranzo - via Gianoli, 15
tel. 0141693015	 - www.cascinamartini.com
nur am Abend geöffnet (außer an den Wochen-
enden) - Ruhetag: Sonntag Abend; im Winter 
auch Montag und Dienstag
Preis Menü: 40 Euro - Sommer-Dehors 
Carmagnola-Kaninchenvariation und milder 
Ziegenkäse, Agnolotti del plin, rote Kartoffel-
nocken, kremiger Bonet à la monferrina
• San Candido
via Casale, 7 - tel. 0141993024
Ruhetag: Montag und Dienstag
Preis Menü: 25 Euro
Kaninchensalmi, Gemischte Fritüre aus dem 
Monferrino

Odalengo Grande
• Le Corte	
fraz. Vallestura 
via Odalengo Grande, 2	
tel. 3398645585 - www.osterialecorte.it
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Verschiedene Ortschaften	 „Reis&Rosen” (Riso&Rose) öno-gastronomische 
			   und kulturelle Verkaufsausstellung (Mai) info: www.monferrato.org
Camino			  Das Monferrato lebt! (Il Monferrato è vivo!) (September) 
			   info: www.comune.camino.al.it
Moncestino		  Salamiwurst-Fest (erster Sonntag im April) 
			   info: Gemeindeamt - tel.0142945061
Morano sul Po		  Panissa-Fest (Ende Juni) info: Gemeindeamt tel. 014285330
Murisengo		  Internationale Trüffel-Messe „Trifola d’Or” (November) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0141993041
Odalengo Piccolo	 Tufo und Trüffel-Messe (zweiter Sonntag im Oktober) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0141919126 
Serralunga di Crea	 Fraz. Madonnina - Verkaufsausstellung des weißen Trüffels (November) 	
			   info: Gemeindeamt tel. 0142940101 

Sacro Monte di Crea, Picknickkörbe mit Gerich-
ten aus der Speisekarte
Agnolotti, gekochtes Rindfleisch, Häppchen und 
Soßen (typisch für Moncalvo), bagna caoda
	
Zanco di Villadeati
• Da Maria	
via Roma, 131 - tel. 0141902035
Ruhetag: Dienstag (keine Ferien)
Preis Menü: 35 Euro (mit Getränken)
Roher Ochsenschenkel, finanziera, Ofenkanin-
chen, Stockfisch „accomodato” 		
- Parkplatz auf Kieselsteinen mit reservierten 
Behindertenplätzen - Der ebene Eingang und 
die Innenräume ermöglichen einen mühelosen 
und autonomen Aufenthalt der Gäste im Roll-
stuhl - Behindertengerechte Toiletten - Das Per-
sonal hat keine Erfahrung in der Handhabung 

von Gästen mit spezifischen Erfordernissen.  

feste & veranstaltungen

Ruhetag: Montag, Dienstag,Mittwoch
Preis Menü: 35 Euro - Garten
Mariniertes Rindfleisch in Cervia-Salz, Kutteln-
salat, maltagliati mit Tomaten und Wurst
- Der nicht asphaltierte Parkplatz hat keine re-
servierten Behindertenparkplätze - Gäste im 
Rollstuhl können die zwei Stufen im Eingang 
nur mit Hilfe eines Begleiters bewältigen. Nur 
einige der Innenräume ermöglichen einen mü-
helosen und autonomen Aufenthalt der Gäste 
im Rollstuhl - Behindertengerechte Toiletten. 

Pontestura
• Osteria Adria	
corso Italia, 34 - tel. 0142466419	
Ruhetag: Montag - Preis Menü: 25 Euro
Kreditkarten werden nicht angenommen
Italienischer Salat, Agnolotti „della tradizione” 
mit Braten-Soße, Savarin mit Bitterscho-
kolade 

Serralunga
di Crea
• Il Ristorante di Crea 
loc. Santuario di Crea, 4 
tel. 0142940108 - www.ristorantedicrea.it
Ruhetag: Montag (von Juni bis August immer 
geöffnet) - Preis Menü: 30 Euro
Das Restaurant befindet sich im Naturpark des 
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Acqui Terme
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Niemand wird etwas dagegen haben, wenn wir 
behaupten, dass Acqui Terme unter den Städten 
der Provinz Alessandria die attraktivste und in-
teressanteste ist. Nach Acqui fährt man wegen 
der großen Anzahl an guten Restaurants, der 
„Farinata” (dünner Fladen aus Kichererbsen-
mehl), den Geschäften, die köstliche Steinpilze 
aus Sassello und Käse anbieten, und wegen der 
Lokale. Im Palazzo Robellini befindet sich außer-
dem die regionale Weinkellerei mit Weinen aus 
den umliegenden Gebieten, die als eine der 
aktivsten in ganz Piemont gilt. Und schließlich 
gibt es auch die Thermen, die zu neuer Form 
aufgelaufen sind und sich auch bei jungen Leu-
ten großer Beliebtheit erfreuen. Dabei kann 
man entweder die Bäder in den Hotels oder die 
spezifischen Strukturen besuchen. Es lebt sich 
gut in Acqui, bei einem Bummel durch seine 

Straßen, die an einigen Stellen an die Gassen 
der Genueser Altstadt erinnern, bis zur „Pister-
na”, ein vor kurzem renoviertes Ausgehviertel. 
Die Stadt erstrahlt wieder im alten Glanz, wobei 
sich als bedeutendste Sehenswürdigkeiten die 
antike, romanische Kirche San Pietro, der Dom 
und die eindrucksvolle Burg den Rang ablaufen. 
In Acqui läuft alles an einem Punkt zusammen, 
„la Bollente”, wo das dampfende Schwefelwas-
ser hervorquillt. Die Einwohner fordern die 
Neuankömmlinge auf, ihre Hand hineinzuhalten, 
eine symbolische Handlung, die sie zu einem der 
Hiesigen macht. All das ist Acqui: die Herzlichkeit 
einer Stadt, die stets lebendig ist, nicht zuletzt 
auch durch den im modernen Stil errichteten 
Brunnen „Fontana delle Ninfee”, mit seinen 
abgestuften 31 Becken, der die Piazza Italia 
mit seinen Lichtern und Wasserspielen belebt. 

acqui, die schöne
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sehenswürdigkeiten

Das Zentrum der Stadt ist derzeit der Platz Piaz-
za Italia, der im 19. Jahrhundert renoviert wurde 
und seit kurzem durch den effektvollen Seero-
senbrunnen, den Fontana delle Ninfee, berei-
chert wurde. Im selben Jahrhundert wurde auch 
der Corso Italia und die Via Saracco, welche von 
Lauben gesäumt ist und zur Bollente führt, her-
gerichtet. Der Ort, an dem das Wasser mit 75°C 
entspringt, wird von einer neoklassizistischen 
Kapelle aus dem Jahre 1879 umschlossen. Der 
älteste Kern des Zentrums befindet sich hingegen 
auf der Anhöhe, auf welcher sich der Dom erhebt. 
Sehenswert sind Querhaus und Turm aus dem 11. 
Jahrhundert, ein Portal von Giovanni Pilacorte 
(1481) und im Inneren die „Madonna di Monser-
rat” (1495) von Bartolomé Bermejo. In der Nähe 
befindet sich der Kreuzgang des Pfarrhauses. 
Unweit auch der Bischofspalast, Palazzo Vesco-
vile, aus dem 15. Jahrhundert mit kostbaren ro-
manischen Reliefs außen und wertvollen Fresken 
im Inneren, sowie der Palazzo Robellini aus dem 
16. Jahrhundert. Im 18. Jahrhundert wurde er neu 
geplant und weist eine bedeutende Prunktrep-
pe und erhabene Innenräume auf, welche heu-
te von der Gemeinde für kulturelle Zwecke und 
Ausstellungen genutzt werden. Auf der gegen-
überliegenden Seite der Stadt befindet sich das 

Krankenhaus S. Maria Maggiore aus dem 15. 
Jahrhundert und dahinter das Schloss Castello 
dei Paleologi aus dem 11. Jahrhundert, es wurde 
dann im 16. Jahrhundert erneuert. Dort befindet 
sich der Sitz des städtischen Archäologiemuse-
ums, Museo Civico Archeologico, in welchem 
nicht nur Funde aus der antiken Acqui romana 
aus der Römerzeit ausgestellt sind, sondern auch 
aus prähistorischer und frühgeschichtlicher Zeit 
bis hin zum Mittelalter. Die meisten erhaltenen 
Funde jener Zeit betreffen jedoch die Überreste 
des römischen Aquädukts, das sich jenseits des 
Bormida befindet. Es stammt aus der Zeit von Au-
gustus und brachte das Wasser vom Erro in die 
Stadt. Weiters sehenswert ist die archäologische 
Fundstätte der Römischen Badeanstalt, der Pisci-
na Romana, welche man auf Anfrage besichtigen 
kann. Zu den Sehenswürdigkeiten der Stadt zählt 
auch die antike Basilika S. Pietro, eine frühchrist-
liche Siedlung, die im Jahre 1000 erneuert wurde 
und ein eindrucksvolles romanisches Inneres und 
einen schönen achteckigen Turm aufweist. Früher 
war diese Kirche die Kathedrale der Stadt, heu-
te ist sie der Schmerzensmutter, der Addolorata, 
geweiht. Dann S. Francesco mit Gemälden des 
Moncalvo und des Soleri mit dem Rathaus (einst 
Palazzo Lupi di Mirano aus dem 18. Jahrhundert). 

DIE BRUTTI E BUONI 
UND DIE LINGUE
DI SUOCERA

Die Kleinbäckerei und die 
Brotbäckerei sind das Aushän-
geschild dieser Stadt, dessen 
Berühmtheit an das aus dem 
Boden sprudelnde Thermal-
wasser gebunden ist. In allen 
Bäckereien der eleganten Stra-
ßen im Zentrum findet man die 

produkte

berühmten „Lingue“, ein sehr 
knuspriges und dünnes, zun-
genförmiges Brot, das mit der 
Maschine zum Teig verarbeitet, 

aber händisch ausgerollt wird. 
Es ist knusprig und lecker, wie 
auch die aus Genua importierte 
Focaccia. Auch in Acqui zählen 
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Die Küche von Acqui Terme ist 
reich an Produkten der umlie-
genden Hügel, mit Wurstwaren, 
Käse und Produkten aus dem 
Unterholz, darüber hinaus ist 
auch der starke kulinarische Ein-
fluss des nahen Ligurien zu spü-
ren. Zu den Vorspeisen zählen 
das filetto baciato di Ponzone, 
die zarten Robiole-Streichkäse 
aus Ziegenmilch, bekannt auch 
als „formaggette del bec”, die 
Cima, die piemontesische ge-
mischte Fritüre, die in Öl einge-
legten Pilze, mit Hallimasch und 
Gewürzen, und die Kohlfleisch-
klöße, wobei die Kohlblätter als 
Umhüllung für eine Fülle aus der 

Agnolotti-Füllung und Huhnin-
nereien dient. Zu den warmen 
Vorspeisen zählen natürlich die 
Agnolotti, gefüllt mit Schmor-
braten und Spinat, welche mit 
Schmorbratensoße oder im Dol-
cetto serviert werden, und die 
tajarin mit Pilzsoße. Verbreitet 
ist auch die Tradition der Ki-
chererbsen: zu Mehl verarbei-
tet für die Farinata, oder in der 
herbstlichen Suppe, die in der 
gesamten Provinz Alessandria 
als cisrà oder „Totensuppe“ 
bekannt ist. Zu den Hauptspei-
sen zählen die Wildgerichte, die 
Pilzgerichte und die Kutteln, mit 
Lardo, Wirsing, Kartoffel und 

Zwiebel gekocht. Das Hauptge-
richt schlechthin ist jedoch der 
Stockfisch all’acquese, der mit 
Sardellen, Kartoffel, Oliven aus 
Taggia und Weißwein gekocht 
wird. Zu den Süßspeisen zählen 
außer den bereits erwähnten 
der klassische Bonet, die Bir-
nenpfannkuchen mit Eierlikör 
und Brachetto di Acqui, der 
Haselnusskuchen, die Marron 
Glacé und der castagnaccio, 
ein Kastanienkuchen. Sie pas-
sen hervorragend zu den gro-
ßen Süßweinen der Gegend: 
der Brachetto d’Acqui und der 
Moscato oder der besondere 
Strevi Passito.

küche

einkaufen/spezialitäten

• Konditorei Pasticceria Canelin
via Antiche Terme, 16 - tel. 0144323340
Ruhetag: Montag - Torrone, Ostereier
• Kaffeerösterei Torrefazione Leprato
via Amendola, 8 - tel. 0144322676		
Ruhetag: Samstag Nachmittag und Montag Vor-
mittag - Kaffee aus der ganzen Welt
• Il Germoglio di Volpe & C.	
via Alberto Da Giussano, 49 - tel. 0144325393
Grissini „stirati”, Amaretti di Acqui, „kifferi”, 
Canestrelli
• Oliveri Funghi	
via Carducci, 14 - tel. 0144322558	  
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag

die Amaretti zu den traditionel-
len Süßwaren, mit dem klassi-
schen bittersüßen Geschmack, 
sie sind durch den Eischnee 
besonders weich. Mürbe und 
von unregelmäßiger Form sind 
di „Brut e Bon” (Hässlich und 

gut), Trockengebäck aus Man-
deln, Haselnüssen, Streuzucker, 
Eiweiß und Vanillezucker, oft 
mit Zimt aromatisiert und mit 
Schokolade überzogen. Die 
Haselnüsse sind zusammen mit 
dem Honig auch die Hauptzu-

taten des Torrone, der in der 
Stadt und in der Umgebung 
hergestellt wird. Aus Bitter-
schokolade, Kastanienkreme, 
Haselnusskreme und Rum wer-
den seit den 50er Jahren die 
Acquesi al rhum hergestellt. 
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essen & trinken

• I Caffi	
via Verdi - ang. vicolo del Voltone, 1	 
tel. 0144325206	 - www.icaffi.it
ruhetag: Sonntag, Mittwoch Abend und Feiertage
Preis Menü: 44/52 Euro
Kaninchenteigtaschen mit Braten-Soße, Perl-
huhn mit Kirschen 
• Il Nuovo Ciarlocco
via Don Bosco, 1 - tel. 014457720
Ruhetag: Sonntag Abend, Montag 
Preis Menü: 35 Euro
Fischsuppe, Ziegenlammbraten von Roccavera-
no, Gianduiotto-Halbgefrorenes und Eierlikör 
• Osteria Enoteca La Curia
via della Bollente, 72/74
tel. 0144356049 - www.enotecalacuria.com
Ruhetag : Montag (keine Ferien)
Preis Menü: 50 Euro 
Kuttelsalat mit Robiola-Streichkäse von Rocca-
verano, Ziegenlammbraten von Roccaverano, 
Dorsch in Tomatensoße
- Parkplatz auf Kieselsteinen mit reservierten 
Behindertenplätzen - Die Eingangsstufe und 
die Innenräume ermöglichen einen mühelosen 
Aufenthalt der Gäste im Rollstuhl nur mit Hilfe 
eines Begleiters - Behindertengerechte Toilet-
ten. 

• La Schiavia	
vicolo della Schiavia - tel. 014455939	
www.laschiavia.it
Ruhetag Sonntag Abend und Dienstag
Preis Menü : 40 Euro
Drei-Käse-Flan, Stockfisch nach Acqui-Art, 
Lammkarré mit Gavi

Große Auswahl an Pilzen, Robiole di Roccave-
rano, Frucht- und Gemüsespezialitäten 
• Wurstwarenhandlung Salumeria Centrale
corso Italia, 15			 

tel. 0144322975
Ruhetag: Mittwoch und Sonntag Nachmittag
Filets, Toma-Käse, Weichkäse, eingelegte De-
likatessen
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• Antica Osteria Da Bigat	
via Mazzini, 30/32 - tel. 0144324283
www.osteriabigat.it
Ruhetag: Mittwoch, Sonntag, Mittag 
Preis Menü: 20 Euro - 60 Gedecke
Farinata, Kuttelsuppe, Stockfisch nach Acqui-
Art

• Parisio 1933
via Battisti, 7
tel. 014457034
Ruhetag: Montag
Preis Menü: 35 Euro
Cannelloni à la Parisio, Stockfisch nach Acqui-
Art, Pilze und Trüffel nach Saison

• Auf den Spuren des Brachetto d’Acqui (August) info: enoteca@termeevino.it 
• Das Fest der Feste - Weinschau - Palio des Brentau (September) info: www.comuneacqui.com 
• Acqui & Sapori - regionale Trüffelmesse (November) info: www.comuneacqui.com 

feste & veranstaltungen
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Alice Bel Colle, Cassine, Castelnuovo Bormida, Gamalero, Montaldo Bormida, Morsasco, Orsara 
Bormida, Ricaldone, Rivalta Bormida, Sezzadio, Strevi, Visone
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Jedes Jahr Anfang September findet in Cassine 
ein wunderschönes und stimmungsvolles mittel-
alterliches Fest statt. Vor der Kulisse dieser Ort-
schaft erhält man einen perfekten Eindruck vom 
damaligen Alltagsleben. Die Straße zwischen 
Acqui und Alessandria führt an einer ganzen Rei-
he von Ortsnamen vorbei. Ab und zu sollte man 
sich einen Ruck geben und von der Hauptstra-
ße abfahren, um das Zentrum eines dieser Orte 
kennenzulernen. Auf diese Weise erhält man zum 
Beispiel einen Eindruck von der herrlichen Umge-
bung von Alice Bel Colle, dessen Namen wie ein 
Versprechen wirkt. Eine Weingegend, in der vor 
allem Moscato und Brachetto angebaut werden. 
Gleich daneben liegt Ricaldone, der Heimatort des 
Liedermachers Luigi Tenco, an den Jahr für Jahr 
mit verschiedenen Veranstaltungen erinnert wird. 
Beeindruckend ist es, wie von einem Moment auf 
den anderen die Hügellandschaft beginnt und un-
vergleichliche Ausblicke bietet: ein Vorgeschmack 
auf die wilde Schönheit der Alta Langa Astigiana. 
Ein Juwel stellt in jedem Fall die Abtei Santa Giu-
stina in Sezzadio dar. Sie ist aus zwei Gründen 
bedeutend: zum einen ist sie eine der schönsten 

Kirchen Italiens im rein romanischen Stil und liegt 
inmitten eines herrlichen Parks mit einem Restau-
rant, das typische Gerichte der regionalen Küche 
anbietet. Der zweite Grund ist geschichtlicher Art, 
da sich laut der Aleram-Legende der zukünftige 
Markgraf als Kind genau hier aufgehalten ha-
ben soll, während die Eltern ihre Pilgerreise nach 
Rom unternahmen, von der sie nie zurückkehren 
sollten. Auch Graf Camillo Benso di Cavour war 
Sezzadio sehr zugetan und wählte es oft für seine 
politischen Zusammenkünfte. Wenn ich an Strevi 
denke, erinnere ich mich an die Freude der alten 
Winzer, mit der sie ihren Brachetto-Likör servier-
ten, der mindestens ein Vierteljahrhundert alt 
war. Ein gesegnetes Land, das in der gesamten 
Poebene bekannt ist, da genau jener Wein ange-
baut wird, den man gern zu Karneval trinkt: der 
Brachetto. Rivalta ist der Heimatort von Norber-
to Bobbio. Das hiesige traditionelle Zucchinifest 
hat sich inzwischen zu einem Projekt erweitert, 
das eine Dauerausstellung in der wunderschönen 
Casa Bruni umfasst, in der sich auch ein Restau-
rant befindet. Rivalta ist ein Ort mit einem starken 
Gemeinschaftsgefühl. Das gleiche lässt sich auch 

eine geschichte kleiner köstlichkeiten
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von Morsasco sagen, das ein beliebtes Ausflugs-
ziel im Frühling ist, wo man auf den Tischen der 
zahlreichen Agriturismen den ersten typischen 
Frischkäse dieser Gegend finden kann. Was alle 
Ortschaften verbindet, ist der kürzlich sanierte 
und neu geborene Fluss Bormida, dessen Fluss-
lauf eine einzigartige Landschaft geschaffen hat. 
Erwähnenswert ist schließlich auch Visone, das 
bereits stark von dem angrenzenden Acqui Terme 
beeinflusst ist. In der Hauptstraße des Ortes liegt 

„Canelin“, dessen Inhaber Giovanni Verdese ist, 
einer der bekanntesten italienischen Konditoren, 
der sein Leben dem Torrone (Süßigkeit aus Zucker, 
Honig und Haselnüssen in Barrenform) gewidmet 
hat. Er bereitet davon pro Tag einen riesigen Topf 
zu, dessen Inhalt mindestens 40-mal probiert 
wird, bevor er zu jenen unvergleichlichen Barren 
weiterverarbeitet werden darf. Dafür erhielt er den 
„Premio Nonino“, als Auszeichnung für seinen 
Beitrag zur Erhaltung der „Bäuerlichen Kultur“. 

sehenswürdigkeiten

In Cassine ist der Gebäudekomplex, bestehend 
aus der romanisch-gotischen Kirche mit Fres-
ken aus dem 16.-17. Jahrhundert und dem an-
grenzenden, freskenreichen Kloster besonders 
sehenswert. Bemerkenswert ist auch das Ge-
bäude Casa Zoppi aus dem 15. Jahrhundert. In 
Sezzadio befindet sich die herrliche romanische 
Abtei S. Giustina, welche gemäß einer Legende 
im Jahre 722 vom Langobarden-König Liutprand 
gegründet wurde und von Ottobert, dem Mark-
grafen von Sezzadio, im Jahre 1030 in ein Bene-
diktinerkloster umgewandelt wurde. Im 12. und 
13. Jahrhundert erlangte die Abtei Santa Giusti-
na ihre höchste Blütezeit. Von da ab begann ein 
langsamer, aber stetiger Verfall, welcher in einem 
napoleonischen Dekret endete, welches das Klo-
ster den Veteranen als Eigentum zusprach. Erst 
in der Neuzeit, im Jahre 1956, begannen die Re-
staurierungsarbeiten an der Kirche, die einzigen 
Überreste der antiken Gebäude des Klosters. Das 
Innere besteht aus drei Kirchenschiffen mit Apsi-
den auf einem Querschiff und mit Kreuzgewölbe 
aus dem 15. Jahrhundert. Bemerkenswert sind 
die Fresken aus dem 14. und 15. Jahrhundert in 
der Apsis und im Gewölbe, sowie das Bodenmo-
saik aus dem 11. Jahrhundert in der Krypta. In 
Castelnuovo Bormida befindet sich die schöne 
Pfarrkirche SS. Giuditta e Quirico, welche ur-
sprünglich romanisch war, Mitte 17. Jahrhundert 
dann erweitert wurde. Im Inneren befindet sich 
die mit kostbaren Intarsien aus Marmor ausge-
stattete Kapelle S. Feliciano. Die wichtigste Se-

henswürdigkeit im Dorf ist jedoch das Schloss, 
welches in mehreren Phasen vom 14. bis 17. 
Jahrhundert erbaut wurde. In Montaldo Bormi-
da gibt es eine schöne Pfarrkirche, die 1686 aus 
den Resten des zerstörten Schlosses erbaut wur-
de. Die mittelalterliche Burg der Pallavicino ist 
das Aushängeschild von Morsasco. Im Zentrum 
von Rivalta Bormida befinden sich die wunder-
schönen, sehenswerten Anwesen Casa dei Bior-
ci, dei Torre und die Ansitze in der Gasse Vicolo 
Baretti. Hervorzuheben auch das Sandsteinportal 
von S. Michele (16. Jahrhundert). Die Pfarrkirche 
S. Michele (18. Jahrhundert) von Strevi ist von 
Alessandro Caselli und grenzt an die Villa Vesco-
vile (14. Jahrhundert) und an die Residenz der 
Grafen Grassi (6. – 17. Jahrhundert). Die sehens-
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AUS DEM 
GEMÜSEGARTEN

Das Gebiet des Val Bormi-
da, das sich in die Ebene von 
Alessandria hinein erstreckt, 
ist reich an Gemüsegärten, in 
denen Kartoffeln, Kürbis, Me-
lonen, Mangold und Kopfsa-
lat angebaut werden. Rivalta 
Bormida ist traditionell für den 
Anbau von Zucchini bekannt, 
die von hier aus auf die Märk-
te der ganzen Provinz und bis 
nach Mailand gebracht werden 
und heute noch eine wichtige 
Einnahmequelle für den Ort 

produkte

AMARETTI 
UND TORRONE

Das Valle Bormida hat eine 
lange Tradition für Süßspeisen, 
deren Eckpfeiler die „Amaret-
ti” (Mandelgebäck), „Brut e 
bon” (Kekse mit Haselnüssen) 
und der „Torrone” (Süßigkeit 
aus Zucker, Honig und Nüssen 
in Barrenform) bilden. Strevi ist 
bekannt für seine Amaretti, die 
ebenfalls mit dem kommuna-
len Gütesiegel (De.Co.) ausge-
zeichnet wurden. Die Zutaten 
sind Mandeln, Aprikosenkerne, 
Zucker und Eischnee. Für den 

Torrone wird eine Masse aus 
Honig aus Cassine, Eiern und 
Zucker hergestellt, die mit Ha-
selnüssen der Sorte „Tonda 

Gentile” durchmischt wird. Be-
kannt ist auch der Torrone aus 
Visone, der ebenfalls mit aus-
gewähltem Honig und „Tonda 

darstellen. Die Zucchini sind 
auch die wichtigste Zutat vieler 
Gerichte, darunter „Scapech”, 
in Essig und Wein eingelegte 
Zucchini, und stehen im Mit-
telpunkt eines speziellen kuli-
narischen Volksfests. 2008 hat 
dieses Gemüse zusammen mit 
dem genannten Gericht das 

kommunale Gütesiegel (De.
Co.) erhalten. Neben den klas-
sischen Gemüsearten des Bor-
midatals kann man den Jahres-
zeiten entsprechend auch eine 
Reihe von Pilzen und Trüffeln 
finden, wobei sowohl der weiße, 
als auch der schwarze und der 
Sommertrüffel vorkommen. 

werte Pfarrkirche von Visone ist den Heiligen Pe-
ter und Paul geweiht, außerdem reizvoll ist das 
Gebäude Casa Rossi aus dem 16. Jahrhundert 
mit einer mit Fresken ausgestatteten Loggia. In 
Orsara Bormida kann man das ethnographische 
Museum der Landwirtschaft Museo Etnografico 
dell’Agricoltura besichtigen. In Ricaldone kann 

man seit 2006 das Tenco-Museum besuchen, in 
welchem Platten, Fotos, Texte und Portraits des 
berühmten Liedermachers von Ricaldone aus-
gestellt sind. In Visone sind noch Überreste der 
Stadtmauer der alten mittelalterlichen Ortschaft 
(11. Jahrhundert) und des Schlosses (14. Jahr-
hundert) erhalten. 
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Die Küche des Valle Bormida 
ist einerseits stark an das Mon-
ferrato gebunden, zeigt sich 
aber andererseits auch offen 
gegenüber den Einflüssen des 
nahen ligurischen Hinterlands. 
Überall zu finden ist die Bagna 
caoda, eine Soße aus Öl, Sar-
dellen und Knoblauch, die zu 
verschiedenen, der Jahreszeit 
entsprechenden Gemüsesorten 
gegessen wird. Außerdem wer-
den häufig Gemüsetorten mit 
Wildkräutern angeboten, z.B. 
die Torte mit Artischocken, an 
der ligurische Einflüsse erkenn-
bar sind. Zu den beliebtesten 
Rezepten gehören gebackene 
oder gedünstete Artischocken, 
die auch als Beilage zu Frikassee 
vom Zicklein gereicht werden. 
Von den Zucchini werden häu-
fig auch die Blüten verarbeitet, 

die entweder frittiert oder mit 
Bratwurst, Salami und Parme-
san gefüllt werden. Charakteri-
stische zweite Menügänge sind 
z.B. die Baciuà, d.h. in Rotwein 
eingelegte Schweinsfüße, die 
mit Sellerie und Zwiebeln ge-
kocht werden, oder der Stocca-
fisso all’acquese, Stockfisch mit 
Weißwein, Kartoffeln, Oliven, 
Pinienkernen und Sardellen. Bei 
den ersten Menügängen findet 
man in der Umgebung von Ac-
qui und Ovada einige Rezepte 
der Bauernküche, z.B. die La-
sagne, breite Nudelstreifen, die 
häufig mit Bohnen und Speck 
oder Lauch bzw. getrockneten 
Tomaten und Sardellen zube-
reitet werden oder als Einlage 
in Gemüsesuppen dienen. Ri-
valta Bormida ist bekannt für 
das „Bagnetto”, eine Soße aus 

Tomaten und Gemüse, die mit 
frischen Eiern und Brot verzehrt 
wird, sowie für die Polenta mit 
sauer eingelegten Eiern, ein ty-
pisches Wintergericht. Typisch 
für Cassine und Strevi ist die 
Farinata, ein dünner Fladen 
aus Kichererbsenmehl, der im 
Holzofen herausgebacken wird. 
In der Gegend von Strevi gibt es 
als Süßspeisen die Canestrini al 
Moscato (Gebäck mit Mosca-
to), die Haselnusskekse, sowie 
die Zabaione mit Moscato. 
Diese Creme entsteht durch 
das Schlagen von Eidotter und 
Zucker im Wasserbad, denen 
Moscato hinzugefügt wird. Kei-
nesfalls fehlen darf auch der 
Bonet, ein typischer Pudding 
des südlichen Piemonts, der mit 
Milch, Amaretti und Kakao zu-
bereitet wird. 

küche

wein

Die Umgebung von Acqui ist im 
Gebiet Alessandrino eine der 
wichtigsten Regionen für bedeu-
tende Doc und Docg-Weine. Un-
ter den trockenen Weinen ist der 
Dolcetto d’Acqui zu nennen, 
mit einer intensiven, rubinroten 
Farbe und einem frischen und 
fruchtigen Duft, der im Mund 
eine angenehme Mandelnote 
entfaltet. Im Gebiet von Strevi 

herrschen bedeutende Dessert- 
und Würzweine vor: allen voran 
der Moscato, moussierend oder 
als Likörwein, der sich durch sei-
ne besondere Geschmacksnote 
von den anderen abhebt. Letzte-
rer konnte sich in der internatio-
nalen Weinszene mit den im Val-
le Bagnario di Strevi erzeugten 
Weinen einen herausragenden 
Platz verschaffen: sie zeichnen 

sich durch ihren faszinierenden 
Duft und eine Struktur aus, die 
lange Reifezeiten ermöglicht. 
Ebenso bedeutend ist der in 
vier unterschiedlichen Versionen 
hergestellte Brachetto: süß und 
moussierend, als Schaumwein, 
als Likörwein und trocken. Ein 
optimaler Begleiter zu Süßspei-
sen, nicht zuletzt aufgrund sei-
nes nicht zu süßen Geschmacks.

Gentile„-Haselnüssen zuberei-
tet wird. Nach einem langen 
Verarbeitungsprozess wird er 
hart und fest und kann zerbröc-

kelt werden. Schließlich kann 
man in den Konditoreien der 
Gegend die „Brut e Bon” fin-
den, trockenes und knuspriges 

Kleingebäck, das mit Mandeln, 
Haselnüssen, Kristallzucker, 
Eiweiß und Vanille zubereitet 
wird.
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einkaufen/spezialitäten

Montaldo Bormida	
• Idee da Forno
Villa Bianca, 124	 - tel. 014385517
Canestrelli, „bacetti” mit der Haselnuss Noc-
ciola Piemonte, „Panfrollo”

Visone
• Eisdiele Gelateria Canelin	

essen & trinken

Morsasco
• Podere la Rossa
loc. Podere la Rossa
tel.014473104	
www.quellidellarossa.it
Freitag, Samstag, Sonntag geöffnet
Preis Menü: 30 Euro
Artischockentarte, Agnolotti in Butter und Sal-

bei, Perlhuhnbraten, Haselnusstorte 
- Parkplatz (auf Kieselsteinen) mit reservierten 
Behindertenplätzen - Der Haupteingang hat 
eine Stufe, die mit Hilfe eines Begleiters über-
wunden werden kann - Die Säle im Inneren 
sind groß genug, um den Aufenthalt Gästen 
im Rollstuhl zu ermöglichen - Behindertenge-
rechte Toiletten. 

via Acqui, 123		
tel. 0144395285	
Eis aus eigener Produktion, torrone
• Wine Bar - Gelateria La Casa di Bacco
via Acqui, 95		
tel. 0144396199
Ruhetag: Dienstag 
Wein, Eis aus eigener Produktion
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Cassine			  mittelalterliches Fest (September) 
			   info: www.comune.cassine.al.it 
Castelnuovo Bormida	 Schach im Kostüm (3. Samstag im Juli) 
			   info: www.unionedeicastelli.it 
Montaldo Bormida	 Farinata-Fest (Juni) 
			   info: www.unionedeicastelli.it
Rivalta Bormida	 Zucchini-Fest (August) 
			   info: www.comune.rivalta.al.it
Ricaldone 		  „L’Isola in Collina”, Musikfestival in Gedenken an Luigi Tenco (Juli) 
			   info: www.ricaldone.it
Strevi			   Septembrium (Juni) – Ferragosto Strevese (August)
			   info: www.comune.strevi.al.it 
Visone			   „Busie”-Fest (typische, süße gebackene Pfannkuchen) 
			   (letzter Sonntag im Mai) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0144395297

feste & veranstaltungen
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Bistagno, Cartosio, Castelletto d’Erro, Cassinelle, Cavatore, Denice, Grognardo, Malvicino, 
Melazzo, Merana, Montechiaro d’Acqui, Morbello, Pareto, Ponti, Ponzone, Prasco, 
Spigno Monferrato, Terzo

Auf den Spuren des Meeres

Spigno stellt heute, wie zu früheren Zeiten ei-
nen Wendepunkt in der Landschaft dar. Aus Li-
gurien kommend, entdeckt man auf einmal die 
Weinberge, die daran erinnern, dass man sich 
in der Provinz Alessandria befindet. Die auf den 
Beschilderungen genannten Ortschaften sind 
heroische Dörfer mit nur wenigen hundert Ein-
wohnern, die ihre Präsenz jedoch hartnäckig 
behaupten. Wenn man auf die Anhöhen dieser 
Hügelketten fährt, wird auch klar, warum. Hier 
ist die Natur unberührt und wild, hier machen 
die Bauern noch das Holz, um sich an kalten 
Abenden zu wärmen und nicht selten wird das 
Abendessen auf dem Holzofen zubereitet. Wo 
einst Wein angebaut wurde, findet man heute 
meist Haselnusspflanzungen. Einige Weinberge 

haben jedoch überlebt, und die aus Spigno, Mor-
bello, Prasco und Terzo stammenden Barbera- 
und Dolcetto-Weine sind in jedem Fall erwäh-
nenswert. Nach großen Schneefällen kann es in 
diesen Dörfern auch heute noch, wie in früheren 
Zeiten vorkommen, dass sie von der Außenwelt 
abgeschnitten werden. Folgende sind unsere 
Etappenziele: Bistagno, die Heimat des „pallo-
ne elastico“ (Faustball), wo man die ersten aus 
Tuffstein errichteten Häuser sieht; Cartosio, ein 
bemerkenswerter Ort, nicht nur aufgrund seiner 
Behaglichkeit und einfachen Schönheit, sondern 
auch aufgrund des Restaurants „Dei Cacciato-
ri“, dessen Küche von der des ligurischen Hinter-
lands beeinflusst ist. Symbol bleiben für mich die 
köstlichen gefüllten Zucchini und Zwiebeln. Wer 

von den langhe zum unberührten apennin; 
am äussersten rand des monferrato
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könnte jedoch gehen, ohne den mit Kartoffeln 
garnierten Zickleinbraten genossen zu haben? 
Die Präsenz der Ziege hat in dieser Gegend lan-
ge Tradition. Aus ihrer Milch gewinnt man kleine 
Käselaibe mit perlweißer Farbe. Man verzehrt 
sie nach 15 Tagen frisch mit ein wenig Öl, nach 
zwei Monaten Reifung mit ein wenig Senfsoße 
mit Trauben und nach sechs Monaten, wenn 
sie hart wie Stein geworden sind, gerieben auf 
Bandnudeln mit Butter und Salbei. In Ponti legte 
man den Käse für die Reifung in Kohlblätter ein, 
was zu einer neuen Kreation führte, der „Inca-
volata“. Ein weiterer Genuss in dieser Region 
sind die herrlichen, ausgiebig gereiften Salami-
arten, die ihren höchsten Ausdruck im „Filetto 

Baciato“ (Salami mit Füllung aus Schweinefilet) 
finden, einer Seltenheit, die bis vor kurzem nur in 
dem abgelegenen Ortsteil Cimaferle hergestellt 
wurde. Oder die Sardellen, die hier wohl auch 
etwas mit der Religion zu tun haben. In der Tat 
mangelt es nicht an Glaubenssymbolen. Interes-
sant war es zum Beispiel, die Wallfahrtskirche in 
der Umgebung von Ponzone zu entdecken, wo 
eine schwangere Madonna abgebildet ist, die 
von Frauen in guter Hoffnung verehrt wird. Wer 
die Jagd, die Berge oder einfach lange Waldspa-
ziergänge liebt, sollte wissen, dass die Wälder 
hier undurchdringlich sind. Aber auch reich an 
Pilzen und Waldfrüchten. Ein interessanter Aus-
gangspunkt für einige erholsame Urlaubstage. 

sehenswürdigkeiten

Die Kirche S. Giovanni Battista in Bistagno hat 
barocke Formen und einen romanischen Turm. 
Im Inneren befindet sich eine prachtvolle Mar-
morfigurengruppe von Giulio Monteverde. Im 
Gebäude, das eben jenem Künstler gewidmet 
ist, befinden sich die Sala delle Scienze Naturali 
Marengo und die Gipsfigurensammlung „Giulio 
Monteverde”. Das Wahrzeichen von Cartosio ist 
der quadratische mittelalterliche Turm, der noch 
bestens erhalten ist. In Cavatore finden wir ei-
nige Palazzi aus dem 15. - 16. Jahrhundert und 
einen Wartturm, sehenswert ist auch die Kirche 
S. Lorenzo in der Nähe vom Friedhof mit einem 
Freskenzyklus aus dem 15. Jahrhundert. Ponzone 
hat noch einen gut erhaltenen mittelalterlichen 
Ortskern, in welchem sich unter anderem  das 
Fürbitten-Oratorium del Suffragio befindet. Darin 
kann man heute das Museo d’Arte Sacra besich-
tigen, dessen Hauptwerk die Holzfigurengruppe 
von Maragliano darstellt. Im Friedhof von Prasco 
kann man die romanische Pieve dei SS. Nazario 
e Maurizio bewundern. Im Schloss des Dorfes 
befindet sich das Institut über den Grafen Galle-
sio, den Autor des Monumentalwerks „Pomona 
Italiana“, eine Obstkundesammlung. Sie ist die 
erste und wichtigste Sammlung von Abbildungen 
und Beschreibungen von Obst und Obstbäumen 

in Italien (19. Jahrhundert). In Melazzo gibt es 
eine Reihe barocker Gebäude, wie die Pfarrkirche 
S. Bartolomeo (1759), in welcher ein schönes Ge-
mälde von Moncalvo hängt. Die Kirche S. Caterina 
in Montechiaro stammt aus dem 17. Jahrhundert 
und war die Erweiterung einer zuvor bestehen-
den Pieve. In der Kirche befindet sich ein aus ei-
nem einzigen Steinblock gehauener Taufstein. Se-
henswert auch das Bauernmuseum Museo della 
Civiltà Contadina. In Ponti empfiehlt es sich das 
Rathaus zu besichtigen, in welchem ein Kruzifix 
von Giulio Monteverde verwahrt wird und der be-
rühmte römische Meilenstein. S. Ambrogio ist die 
Pfarrkirche von Spigno,  sie ist im ligurischen Ba-
rock-Stil aus dem späten 16. Jahrhundert gebaut. 
Eindrucksvoll ihr Standort im alten Friedhof. Terzo 
hat einen viereckigen spätmittelalterlichen Turm, 
der zu den allein stehenden, im Tal verstreuten  
Türmen (Bistagno, Denice, Merana, Castelletto 
d’Erro) gehört. Denice ist eine gut erhaltene mit-
telalterliche Ortschaft, ringförmig um den Turm 
der Burg herum angelegt (12. Jahrhundert) und 
von den Herzögen Del Carretto erbaut. Auch Pa-
reto erstreckt sich um die Burg Spinola (14. Jahr-
hundert), sehenswert die schöne Pfarrkirche San 
Pietro mit seiner lebhaften Fassade aus dem 18. 
Jahrhundert im ligurischen Barockstil. 
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PILZE, TRÜFFEL 
UND GEWÜRZKRÄUTER  

Dieses Gebiet ist dank eines be-
sonderen Mikroklimas und der 
vielen Wälder ideal für Pilze, allen 
voran der Steinpilz. Ihm zu Ehren 
werden in den Orten Ponzone, 
Cassinelle und Morbello ver-
schiedene kulinarische Feste ver-
anstaltet. In den Karrenfeldern 
dieser Täler sind jedoch auch der 
weiße und schwarze Trüffel hei-

produkte

misch. In den leicht bergigen Ge-
bieten, die sich weniger für den 
Obst- und Weinanbau eignen, hat 
man mit der Pflanzung von Heil- 
und Gewürzkräutern begonnen, 
die inzwischen eine wachsende 
Bedeutung einnimmt. Besonders 
auffällig ist aufgrund seiner cha-
rakteristischen Farbe der Laven-
del. Bisher gibt es bereits über 

40 verschiedene Kräuterarten, 
darunter Salbei, Thymian, Min-
ze, Strohblume, Fenchel, grüner 
Anis, Kümmel, Kamille, Koriander, 
Estragon, Ysop, Schafgarbe, Jo-
hanniskraut, Melisse, Rosmarin, 
Malve, Eisenkraut und Origano, 
die anschließend zu ätherischen 
Ölen und Halberzeugnissen ver-
arbeitet werden.  

DAS FILETTO BACIATO

Das „Filetto baciato“, kulina-
risches Wahrzeichen von Pon-
zone, ist eine ganz besondere 
Salami. Sie besteht in der Mitte 
aus Schweinefilet, das von ei-
ner traditionellen Salamifüllung 
aus Schweinefleisch und Fett 
umgeben ist. Sie wurde An-
fang des Jahrhunderts von der 
Familie Malò erfunden und ist 
inzwischen fester Bestandteil 
des Repertoires der örtlichen 
Metzgereien. Die Salami wird in 
Stücken mit einem Gewicht von 

ca. 600 Gramm verkauft und 
in dünne Scheiben geschnitten, 
die eine wunderschöne, tief-
rosa Farbe haben. Neben dem 
„Filetto baciato“ werden im 
Gebiet von Ponzone auch noch 
andere Wurstwaren hergestellt, 
wie Kochwurst und rohe Salami, 
„Testa in cassetta“ (gekochter 
und gepresster Schweinskopf 
und Rinderzunge), Blutwürste, 
„frizze“ und „grive“ (Würste 
aus Schweineleber), Bratwurst 
und Jägersalami.   

DER ZIEGENKÄSE

Das obere Valle Bormida und das 
Gebiet von Ponzone sind auch 
hervorragend für die Herstellung 
von Ziegenkäse geeignet, eine 
Tradition, deren Wurzeln weit 
in die bäuerliche Kultur dieser 
Gegend zurückreichen. Davon 
zeugt heute noch die „Forma-
geta d’la pignata“, ein Ziegen-

käse, dessen Name daher rührt, 
dass er im Kochtopf gereift wur-
de. Auf Basis dieser jahrhunder-
tealten Kultur hat vor kurzem 
ein Großteil dieser Gemeinden 
durch eine leichte Abänderung 
der Bestimmungen die Möglich-
keit erhalten, den „Robiola di 
Roccaverano Dop“ zu produzie-

ren, der frisch oder gereift ver-
zehrt werden kann. Auch wenn 
laut den Bestimmungen die Ver-
wendung von Kuhmilch erlaubt 
ist, benutzen die hiesigen Her-
steller für ihren Käse ausschließ-
lich die Milch von frei laufenden 
Ziegen. Zum Käse gibt es eine 
Reihe köstlicher Honigsorten, 
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vom klassischen Akazien- und 
Kastanienhonig bis hin zum Blü-
tenhonig. Eine in der Gegend 
besonders beliebte Zuberei-
tungsform ist der „Brus-Käse“. 
Er entsteht durch das Vermi-
schen von erneut fermentiertem 
und gewürztem Ziegen- oder 
Schafskäse, der als Aufstrich auf 
geröstetem Brot oder frittierter 
Polenta serviert wird.  

In der Küche vermischen sich 
Einflüsse aus der Hügelland-
schaft mit jenen aus dem Ge-
birge, wobei sowohl Zutaten 
des ligurischen Hinterlandes, 
als auch der Langhe zu finden 
sind. Ein erstes Hautgericht 
aus der Küche der Langa ist 
hier besonders verbreitet: die 
Ravioli al plin, deren Beiname 
daher stammt, dass die Teig-
taschen um die Fleisch- und 
Gemüsefüllung mit einem fe-
sten Kniff verschlossen werden 
(dem „plin„). Sie werden aber 
auch „alla curdunà“ serviert, 
d.h. einfach abgebrüht auf ei-
nem Leintuch. Außerdem gibt 
es frische, hausgemachte Nu-
deln mit Pilzen (insbesondere 
Steinpilze) und Wild (vor allem 
Hase, Fasan und Wildschwein). 

Sehr schmackhaft ist die Polen-
ta mit Stockfisch oder in der 
Version Pucia, (weicher Grieß, 
der in einer Brühe aus Kohl, 
Bohnen und anderem Gemüse 
gekocht und mit Butter und 
Käse garniert wird). Typisch für 
dieses Gebiet des Apennins, der 
in Ponzone eine der höchsten 
Aussichtsterrassen Europas bil-
det, ist die Zutta, eine einfache 
Gemüsesuppe mit Kastanien, 
die in den umliegenden Wäl-
dern reichlich zu finden sind. 
Die Trocknung der Kastanien 
erfolgte hier einst durch ein 
Räuchersystem, bei dem der 
Rauch aus dem unteren Teil des 
Trockenhäuschens nach oben 
stieg. Anschließend wurden sie 
in einen Jutesack gesteckt und 
gegen einen Baumstumpf ge-

schlagen, um das Fruchtfleisch 
von der Schale zu trennen. In 
früherer Zeit gab es in jedem 
Bauernhof ein Schwein, aus 
dem man neben den Würsten 
auch Gerichte zubereitete, die 
den besten Schweineschlach-
tern angeboten wurden. Zum 
Beispiel „Baciuà“, in Essig 
eingelegte Schweinsfüße, die 
gekocht und entbeint wurden, 
um anschließend in kleine 
Stücke geschnitten, paniert und 
frittiert zu werden. In Cavatore 
wird Fritto Aleramico angebo-
ten, ein Gericht mit verschie-
denen, panierten und frittierten 
Fleischarten. Montechiaro Alto 
ist für die Sardellen bekannt, 
Zeichen für den regen Waren-
austausch zwischen Ligurien 
und dem Piemont. In Ponti 

küche
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wein

Neben dem Barbera del Mon-
ferrato ist der wichtigste Doc-
Wein dieser Täler der Dolcet-

to, in den beiden Versionen 
Dolcetto d’Acqui und Dolcetto 
d’Ovada. Außerdem wird in 

diesem meeresnahen Gebiet 
auch der beliebte Brachetto an-
gebaut.

sollte man die Polenta mit Eier-
kuchen, Zwiebeln und Kabeljau 
kosten. Unter den Süßspeisen 
ist der Mon ed Cavau zu nen-
nen, der an die Felsblöcke von 

Cavatore erinnert. Weitere süße 
Spezialitäten der Gegend sind 
die Amaretti (Mandelgebäck), 
der Torrone (Süßigkeit aus Zuc-
ker, Honig und Haselnüssen in 

Barrenform), die Baci di Dama 
(Kleingebäck mit Schokoladen-
füllung), die gezuckerten Ha-
selnüsse, sowie die Haselnuss- 
und Kastanientorten. 

einkaufen/spezialitäten

Cartosio
• Az. Agr. Accusani di Robiglio	
località Pessinelle, 2 - tel. 014440196		
Robiola di Roccaverano

Denice
• Bienenzucht 
Apicoltura Poggio di Eugenia Voci
via Ratè, 4		
tel. 014492337 - cell. 3334419272			
Honig und Obst, Marmeladen

Malvicino
• Az. Agr. Biologica le Ramate
loc. Ramate - tel. 0144340923
Robiola-Streichkäse und Ziegenkäse

Montechiaro d’Acqui	
• Az. Agr. Ferrero
via Roma, 14 - tel. 014492236			 
Robiola di Roccaverano
• Beatrice Schlapfer	
reg. Ferretti, 9 - tel. 014491332			 
Robiola di Roccaverano
• Cascina Polovio
reg. Carozzi, 7 - tel. 014492117
Robiola di Roccaverano

Morbello	
• Laboratorio Musso
frazione Costa - via Umberto I, 10	

tel. 0144768136	 - weicher Torrone 

Ponti	
• Metzgerei Antica Macelleria RV Salumi	
piazza Caduti, 5 - tel. 0144596416	
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag und Sonntag 
gekochte Wurst, testa in cassetta
• Andrea Adorno	
reg. Cravarezza, 50 - tel. 0144596112
Robiola di Roccaverano, Robiola „incavolata” 
(in Wirsingblätter gewickelt)
• Cascina Blengio
reg. Rosi, 18 - tel. 0144596108
www.cascinablengio.it - 4 Zimmer
Produkte aus Lavendel und Honig 

Ponzone	
• Wurstwarenfabrik Salumificio Cima	
fraz. Cimaferle, 181 - tel. 0144765244
www.salumicima.it
Ruhetag: Sonntag Nachmittag
Filetto baciato
• Metzgerei und Wurstwarenhandlung 
Salumeria Macelleria Giachero
corso Acqui, 6/a - tel. 014478077
Ruhetag: Montag und Mittwoch Nachmittag
Weichkäse, filetto baciato

Spigno Monferrato	
• Alcide Accusani
regione Moncastello, 6
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tel. 014491370
Ziegenweichkäse
• Az. Agr. Serina	
regione Vivello Soprano		
tel. 0144993300
Schnecken

• Agronatura Soc. coop.
loc. Bergagiolo - tel. 0144950035 
www.agronatura.it
Ruhetag: Samstag und Sonntag (im Sommer nur 
Sonntag)
Ätherische Öle, Kräuter- und Früchtetees

essen & trinken

Bistagno
• Del Pallone
corso Italia, 17
tel. 014479234 - cell. 3393576368
Ruhetag : Dienstag Abend und Mittwoch
Preis Menü: 28 Euro
Agnolotti del plin, Schweinsfilet, „torta del Pal-
lone”

Cartosio
• I Cacciatori	
via Moreno, 30
tel. 014440123 - info@cacciatoricartosio.com
Ruhetag: Donnerstag, Freitag Mittag
Preis Menü: 50 euro
Agnolotti mit Fleischragù, Rosmarin-Kanin-
chen, Ziegenlammbraten, Früchtetorte
- Asphaltierter Parkplatz ohne reservierte 
Behindertenplätze - Durch einen eigenen Ein-
gang gelangen Gäste im Rollstuhl in die für 
den Aufenthalt geeigneten Säle - Die Toiletten 
sind nicht groß genug, um die Annäherung ei-
nes Rollstuhls an das WC zu ermöglichen - Die 

Struktur hat keine Erfahrung in der Handha-
bung von Gästen mit spezifischen Erfordernis-
sen. 

Cavatore
• Da Fausto	
loc. Valle Prati, 1	
tel. 0144325387	 - www.ristorantedafausto.it
Ruhetag: Montag und Dienstag Mittag (von 
Oktober bis April auch Dienstag Abend)
Preis Menü: 28-32 Euro
Zimmer: 3, 1 Suite (Relais Borgo del Gallo)
Tische im Freien
Italienischer Salat, Sardellen in grüner Soße, 
Ravioli del plin, Ziegenlammbraten
- Parkplatz (auf Kieselsteinen) mit reservierten 
Behindertenplätzen - Die Innenräume ermög-
lichen einen mühelosen und autonomen Auf-
enthalt der Gäste im Rollstuhl - Behindertenge-
rechte Toiletten.  
• Cascina Camolin
loc. Valle Prati - tel. 0144322673
von März bis Dezember geöffnet; Samstag 



77eine reise durch das monferrato und die provinz alessandria auf den spuren des meeres

Melazzo		  Stockfisch-Fest (April) info: Gemeindeamt tel. 014441101
Morbello		  Wildschweinfest (August) – Kastanienfest (Oktober) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0144768146
Pareto			   gebackene Pfannkuchen-Fest (Mai) 
			   info: Gemeindeamt tel.019721044
Ponti			   „Polentone”-Fest (erster Sonntag im März) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0144596142
Ponzone		  Bergfest (Oktober) - Pilzfest (September)
			   info: www.comuneponzone.it
Spigno Monferrato	 „Figazen”-Fest (Juli) - „Settembre Spignese” (September) 

feste & veranstaltungen

Abend und Sonntag Mittag
Preis Menü: 25 Euro
Teigtaschen, Roastbeef mit Ofenkartoffeln 

Melazzo
• Ca’ di Facelli	
S.S. 334 per Sassello	
tel. 0144341015
Ruhetag: Montag und Dienstag; von Mittwoch 
bis Samstag geöffnet nur am Abend und auf 
Bestellung zu Mittag
Preis Menü: 31 Euro	
Gänsebrust in Marsala, Kartoffelnocken aus 

Roccaverano, Perlhuhnbraten in Sardellen-Le-
ber-Soße 
Spigno Monferrato
• Ristoro Regina
via Airaldi, 27
tel. 014491506
Ruhetag: Dienstag - Preis Menü: 30 Euro
Kartoffelnocken mit Robiolastreichkäse, Kalb-
fleisch in Thunfischsoße
- Asphaltierter Parkplatz in Eingangsnähe - Der 
ebene Eingang und die Innenräume ermögli-
chen einen mühelosen Aufenthalt der Gäste im 
Rollstuhl - Behindertengerechte Toiletten.
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Ovada
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Ovada ist in der Provinz Alessandria, neben eini-
gen anderen, sicherlich jene Stadt, die am mei-
sten vom ligurischen Einfluss geprägt ist. Das 
Meer liegt bereits in der Luft und es genügen 
wenige Kilometer, um es zu erreichen. Eine Stadt, 
die viele stimmungsvolle Eindrücke in sich birgt, 
angefangen bei der Altstadt mit ihren maleri-
schen Plätzen und den pastellfarbenen Häusern, 
die sich eng aneinander schmiegen. Auch hier ist, 
wie vielerorts, die „Focaccia“ (Fladenbrot) eine 
leckere Attraktion. Auch die„Farinata“ (dünner 
Fladen aus Kichererbsenmehl) ist sehr beliebt, 
ebenso wie die „Bagna Caoda“ (cremige Sardel-
len-Knoblauchsoße für Gemüsefondue), die an 
den regen Handelsverkehr zwischen dem nahen 
Ligurien und dem Piemont erinnert und ein klas-
sisches Alltagsgericht der kalten Jahreszeit. Der 
Name Ovada steckt auch in dem berühmten Dol-
cetto, einem körperreichen, aromatischen und 

großzügigen Wein, der als einer der besten des 
gesamten Piemonts gilt. Unter dem Einfluss der 
nahen Region Ligurien entstand eine Reihe von 
Lokalen, in denen neben den bereits erwähnten 
Spezialitäten auch Fischgerichte nicht fehlen. Sie 
wetteifern untereinander darum, wer die besten 
Sardellen anbietet. Selbst die in den Konditoreien 
der Stadt hergestellten Amaretti sind von weicher 
Konsistenz. Wer Ovada besucht, sollte jedoch in 
jedem Fall auch die Umgebung mit ihren vielen 
Burgen kennenlernen. Sie zeigen die strategische 
Position, die diese Gegend seit jeher einnimmt. 
Ein stärkender und in vielerlei Hinsicht interes-
santer Aufenthalt, ein Willkommensgruß des 
Piemonts und der Provinz Alessandria. Je weiter 
man fährt, umso mehr wird einem bewusst, dass 
viele der hier erstmals wahrgenommenen Eigen-
schaften, sei es in der Architektur oder in der Kü-
che, von nun an stetige Begleiter sein werden. 

das „ligurische” ovada
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sehenswürdigkeiten

Der charakteristischste Punkt in Ovada ist der 
Platz piazza dell’Assunta, von welchem, vor der 
monumentalen Fassade mit den zwei Türmen, ei-
nige schmale Straßen abgehen, die an die typisch 
ligurischen Gassen, die „carruggi“, erinnern. Die 
gleichnamige Pfarrkirche wurde um die Jahrhun-
dertwende vom 18. auf das 19. Jahrhundert erbaut 
und beherbergt kostbare Kunstwerke. Die Kirche 
zur Unbefleckten Empfängnis, dell’Immacolata 
Concezione, stammt aus dem 17. Jahrhundert, 
wurde aber im 20. Jahrhundert stark umgebaut. 
Santa Maria delle Grazie stammt aus dem Jahre 
1481 (ein Freskofragment über dem Eingangs-
portal, Gemälde von Fiasella im Innern). Die Ora-
torien S. Giovanni Battista und dell’Annunziata 
stammen beide aus dem 16. Jahrhundert und 
sind im Besitz der beiden Bruderschaften. Das 
erste weist eine charakteristische, vor kurzem 
restaurierte Fassade auf, das zweite beherbergt 

ein Triptychon aus der Werkstatt des Brea, das die 
Verkündigung darstellt. Das Geburtshaus vom hl. 
Paolo della Croce stammt aus dem 16. Jahrhun-
dert und ist unter religiösen Aspekten sehr wichtig: 
zum Haus gehört ein kleines Museum, das Museo 
Storico Religioso. Ein weiteres Museum, das man 
in Ovada besichtigen kann, ist das städtische pa-
läontologische Museum Civico Paleontologico 
„Giulio Maini”, das sich in der einstigen Kirche 
S. Antonio Abate (14. Jahrhundert) befindet. Die 
Loggia S. Sebastiano stammte ursprünglich aus 
dem 12. Jahrhundert, wurde aber im Jahre 1391 
neu umgebaut. Heute dient sie kulturellen Veran-
staltungen. Weitere nennenswerte Gebäude sind 
der Sitz der städtischen Musikschule (Herrenan-
sitz aus dem 16. Jahrhundert mit Deckenfresken) 
und der Palazzo Spinola (typischer Herrenansitz 
des genuesischen Adels aus dem 17. Jahrhundert 
mit geraden, quadratischen Linien). 

KEKSE „SALUTE” UND 
KöSTLICHE AMARETTI

Köstlich im Geschmack und 
zugleich geeignet für zucker-
arme Diäten sind die biscotti 
„salute” (die „gesunden” Kek-
se). Entlang der Eisenbahnlinie 
wurden sie ab der zweiten 
Nachkriegszeit traditionsge-
mäß zum Frühstück gegessen. 
Die biscotti „salute” sind 
zwiebackähnliche Kekse, dia-
gonal geschnitten, leicht und 
knusprig mit Anisgeschmack. 
Man lässt sie auf natürliche 
Art und Weise aufgehen und 
sie werden nach alten und 
geheimen Rezepten in Hand-
werksbetrieben im Gebiet um 
Ovada hergestellt. Im Verkauf 

produkte
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Die traditionelle Küche von Ova-
da vereint auf herrliche Weise 
die piemontesischen Gerichte 
mit dem Einfluss von Ligurien, 
von welcher der schmackhaf-
te Gebrauch der Kräuter her 
stammt. Auch hier, so wie in 
Novi , findet man unter den Vor-
speisen die panissa fritta, das 
sind kleine Nocken aus Kicher-
erbsenmehl, die zuerst gekocht 
und dann gebacken werden, oft 
mit einem frischen Käse serviert. 
Zu den warmen Vorspeisen ge-
hören auch die agnolotti, ge-
füllt mit Schmorbraten, welche 
bevorzugt im Dolcetto serviert 
werden, es fehlen auch nie die 
tajarin con i funghi („tajarin 

mit Pilzen„), welche üppig in 
den nahen Hügeln sprießen. Zu 
Ostern  gibt es die traditionellen 
andarini, kleine Mehlnocken in 
der Suppe, welche es kurioser-
weise auch auf Sardinien gibt 
(siehe die andarinos von Usi-
ni). Zu den Hauptspeisen zählt 
der allanwesende bollito misto 
zusammen mit der klassischen 
bagnet, der Soße, die aus altem 
Brot, Petersilie, Knoblauch und 
Sardellen zubereitet wird, sowie 
die fritto misto alla piemontese. 
Besonders beliebt ist das Ka-
ninchen im Dolcetto, das man 
am Abend zuvor in die Wein-
Marinade legt und dann in der 
Pfanne mit Kräutern, Gewürzen 

und Glühwein kocht. Besonders 
erwähnenswert sind die Gemü-
setorten mit wilden Kräutern, 
welche gemäß den vielen ver-
schiedenen traditionellen, bäu-
erlichen Rezepten zubereitet 
werden. Zu den Süßspeisen zäh-
len außer den schon erwähnten 
Amaretti, auch die Canestrelli, 
der Haselnusskuchen, der Bonet 
und die mit Kastanien zuberei-
teten Süßspeisen. Der typische 
Wein ist natürlich der Dolcetto 
di Ovada, ein Wein von rubin-
roter Farbe, mit intensivem und 
fruchtigem Bouquet und mit 
einem angenehmen Mandelge-
schmack im Abgang. 

küche

einkaufen/spezialitäten

• La Casa del Formaggio	
via Torino, 59 - tel. 0143822002
Ruhetag: Donnerstag Nachmittag
Käse, Wurstwaren
• Konditorei-Café 
Pasticceria Caffetteria B&C
via Cairoli, 155 - tel. 014381216

www.botteroecampora.it
Ruhetag: Montag 
„Pizzicotti” von Ovada
• Bäckerei Panificio del Borgo
via Di Vittorio, 7 - www.panificiodelborgo.it
tel. 0143821381 - Ruhetag: Sonntag
Grissini stirati, Brot, Focaccia

essen & trinken

• 1/4ino di Vino (vineria)
via Roma, 23
tel. 0143381155

Handy: 3477377844 - 3479336046
geöffnet von Dienstag bis Sonntag ab 18 Uhr
ein Glas Wein: 3,5 Euro

sind sie häufig zusammen mit 
den klassischen, leicht bitteren 
Amaretti zu finden. Diese wer-
den in der gesamten Provinz 
mit Mandeln, Eiweiß und Mehl 
nach einem traditionellen Re-
zept hergestellt und in den 

klassischen Kartonschachteln 
oder Plastiktüten verpackt. 
Eigens zu erwähnen ist außer-
dem die Farinata, die in Ovada 
in immer noch nur der Farinata 
gewidmeten Lokalen serviert 
wird. Traditionsgemäß wird sie 

aus Wasser und Kichererbsen-
mehl zubereitet, heiß serviert 
(im Dialekt wird sie „bela cal-
da” (schön warm) genannt) 
mit dem knusprigen Rand und 
oft mit einem Hauch Pfeffer 
bestreut.
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Wurstwaren, Käse, Tagesgerichte
- Parkplatz mit reservierten Behindertenplätzen 
- Der Eingang und die Innenräume ermög-
lichen, mit Hilfe eines Begleiters bei einigen 
Stellen, den mühelosen Aufenthalt der Gäste 
im Rollstuhl - Die allgemeinen Toiletten ohne 
Haltevorrichtungen sind auch für Gäste im Roll-
stuhl zugänglich.
• L’Archivolto
piazza Garibaldi, 25/26 - tel. 0143835208
Ruhetag: Montag - Preis Menü: 35 Euro
Bagna caoda, Perbureira
• Dalla Padella alla Brace
piazza Mazzini, 31 - tel. 0143823392
Ruhetag: Donnerstag - Preis Menü: 25-30 Euro
Teigtaschen Monferrina, Panissa, Stockfischfritüre
• Italia
via San Paolo, 54 - tel. 014386502

wwww.albergoitaliaovada.it
Ruhetag: Dienstag und Mittwoch Mittag
Preis Menü: 25 Euro
Agnolotti nach Piemonteser-Art, Kalbsbraten 
mit Pfirsichen aus Volpedo
• La Pignatta
vicolo Madonnetta, 18 - tel. 0143821650
Ruhetag: Montag Abend und Dienstag
Preis Menü: 12 Euro (Mittag), Degustatione 25 
Euro
Nudeln und Bohnen, Kaninchen à la Ligurien
• La Volpina
strada Volpina, 1 - tel. 014386008
Ruhetag: Sonntag Abend, Montag und die 
Abende an Feiertagen
Degustationsmenü: 52 Euro
Cima gefüllt mit Forelle, Lachs und Garnelen, 
Fleisch im Vögelchen, Kreme „rififi”

• Prozession der Bruderschaften zum h. Johannes (Juni) und N.S. del Carmine (Juli), 
• „Paesi e Sapori” (Mai) 
• Verkaufsausstellung der typischen Produkte „OvadaInMostra” (September) 
www.comune.ovada.al.it

feste & veranstaltungen
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Belforte Monferrato, Capanne di Marcarolo, Carpeneto, Casaleggio Boiro, Cremolino, Fraconalto, 
Lerma, Molare, Montaldeo, Rocca Grimalda, Tagliolo Monferrato, Trisobbio

Das Alto Monferrato Ovadese

Wenn einem keiner sagen würde, dass wir uns im 
Monferrato befinden (für einige Historiker ist dieses 
Gebiet die Obertenga), könnte man auch meinen, 
sich in einem Stück Frankreich zwischen der Loire 
und dem Périgord zu befinden. Die eindrucksvolle 
Schönheit dieser Burgen hat eine besondere Faszi-
nation, und auch die Geschichte des Weins ist mit 
diesen Gebäuden verknüpft. In Tagliolo wird ein 
spektakulärer Dolcetto di Ovada produziert. Auch 
in der Burg wird der Most verarbeitet, der später 
im Fass ausgebaut wird. Die Burg von Cremolino 
beherbergt ein Restaurant, das mit seinem 10 Vor-
speisen umfassenden Menü Inbegriff einer Küche 
ist, die vor allem von der nahe gelegenen Region 
Ligurien beeinflusst ist. Rocca Grimalda ist ein wei-
terer wichtiger Herstellungsort des Dolcetto, ein 
hoch auf einem Felsen gelegener Ort, den man be-
reits von der Autobahn aus erblickt. Das typische 
hiesige Gericht, die „Perbureira“ (Teigwaren mit 
Bohnen und Knoblauch), ist mit der Legende des 

Anrechts der Herren auf das „ius primae noctis“ 
verknüpft. Jede Burg hat ihre eigene Legende, die 
ich auf einer unterhaltsamen Reise in den Achtzi-
ger Jahren mit Franco Cacciabue von den Einwoh-
nern erfahren habe. Nie werde ich den Stolz der 
Winzer dieser Region vergessen, die ihre Weine als 
Cru bezeichneten. Ein wenig Frankreich steckt ih-
nen im Blut. Aus diesem Grund ist der Trionzo ohne 
jeglichen Zweifel als spektakulärer Cru des Dol-
cetto di Ovada bekannt. Das Gleiche gilt für den 
Ortsteil San Lorenzo, wo Pino Ratto, der „Cow-
boy-Apotheker“ den unbestritten ersten Rang bei 
der Herstellung dieses Weins einnahm. Unverges-
sen die Geschichte, als die bekannte italienische 
Schauspielerin Ornella Muti 1988 beschloss, sich 
in Lerma am Weinanbau zu versuchen. Als sie sich 
bei jener Gruppe von Winzern, die gemeinsam 
mit Luigi Veronelli dabei waren, Weingeschichte 
zu schreiben, Rat einholte, tat Giacomo Bologna 
bei einer Jahrhunderternte auf seinem Weingut 

in jedem dorf eine burg
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folgenden Ausspruch: „Wir werden bestenfalls 
zweite“. Denn die Nummer eins war ja schon Pino 
Ratto. Neben dem Wein bietet die lokale Küche je-
doch auch köstliche Wildgerichte vom Haar- und 
Federwild. Herrlich der Naturpark „Capanne di 
Marcarolo“, der zum Teil von einer bedeutenden 
Anzahl an Wildschweinen bevölkert wird. Nicht zu 

vergessen die handgemachten Grissini zu pikanter 
Salami, zum Beispiel aus Belforte, die mit viel Pfef-
fer und Gewürzen gespickt ist. Es gibt zahlreiche 
Delikatessen zu entdecken: jeder Ort, jeder Lebens-
mittelladen und jeder Metzger, der sein Geschäft 
öffnet, bietet eine neue Köstlichkeit an, die man 
sich nicht entgehen lassen sollte. 

sehenswürdigkeiten

In diesem Gebiet befinden sich sicherlich die 
meisten Burgen und Schlösser. Fast alle im Stil 
einer Residenz aus der Neuzeit und auch gut er-
halten. In Carpeneto befindet sich das Schloss 
inmitten von einem Park, herrscht über das Dorf 
und hat eine wertvolle Innenausstattung. Das 
Schloss der Spinola (1499) in Lerma ist heute ein 
prachtvoller Herrenansitz. Außer diesem Schloss 
gibt es im Ort eine romanische Kapelle mit Fres-
ken aus dem Jahre 1412 aus der Schule Giottos 
und das Gold-Museum Museo dell’Oro. Sehens-
wert in Molare ist die Pfarrei Pieve di S. Maria 
Campale und das Schloss Chiabrera (im Inneren 
Gemälde von Moncalvo und Pellizza da Volpedo) 
aus dem Mittelalter. Die Pfarrkirche stammt aus 
dem 17. - 18. Jahrhundert, die Residenz Salva-
go-Raggi beherbergt Werke von Bernini, Reni 
und Van Dyck. Zu Füßen der ligurischen Alpen 
(denn sie gehören noch zu den Alpen) im Ortsteil 
Madonna delle Rocche liegt die Wallfahrtskirche 
santuario di Madonna delle Rocche. Sie wurde 
erbaut, nachdem im Gebiet von Molare der Ma-
rienkult dank mehrerer wundersamer Heilungen 
im 17. Jahrhundert stark anwuchs. In Rocca Gri-
malda gibt es ein Schloss aus dem 13. Jahrhun-
dert, das jedoch mehrmals umgebaut wurde, und 
die Pfarrkirche S. Giacomo mit der alten Fassade. 
Aus dem Mittelalter stammt S. Limbania, deren 
Inneres reich an Fresken ist. Nicht zu vergessen 
das Museo della Maschera. Die Burg von Tagliolo 
hat einen Wachtturm aus dem 10. Jahrhundert, 
verdankt sein heutiges Erscheinungsbild aus 
dem späten 19. Jahrhundert jedoch D’Andrade. 
Interessante Sammlungen sind: das Museum des 
Schmiedeeisens Museo del ferro Battuto „Fer-

rari” und das Vogelkundemuseum Museo Civi-
co Ornitologico „Celestino Ferrari”. Im Schloss 
von Montaldeo (13. Jahrhundert) befinden sich 
Werke aus der flämischen Schule und von Carac-
ci, Bronzestatuen und wertvolle Basreliefs. Das 
Schloss von Cremolino wurde von den Malaspina 
errichtet und stammt aus dem 16. Jahrhundert, 
ist jedoch im Trecento-Stil erbaut. Heute zeigt 
sich das Schloss als eine hohe und kompakte 
Struktur: durch die Nebeneinanderstellung von 
militärischen Elementen (Zugbrücke, zwei Türme) 
und den vielen Fenstern erscheint das Gebäude 
sowohl als Festung, als auch als Herrscherpalast. 
Eine weitere Burg befindet sich in Casaleggio 
und stammt aus dem 10. Jahrhundert. Die Burg 
von Trisobbio hingegen ist eine genaue Rekon-
struktion jener aus dem Mittelalter, von welcher 
heute nur mehr der Turm steht. In Belforte ent-
stand das Schloss aus den Überresten eines alten 
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Trotz einer ansehnlichen Pro-
duktion von Barbera und Cor-
tese ist der wichtigsten Wein 
in dieser Gegend zweifellos 
der Dolcetto d’Ovada. Die er-
ste Erwähnung dieses Weins 
auf piemontesischem Gebiet 
geht auf das Jahr 1593 zurück. 
Er entwickelte sich innerhalb 
kürzester Zeit zu einem der be-
deutendsten Erzeugnisse aus 

wein

der Umgebung von Acqui und 
Ovada, wo er, vor allem in der 
Gemeinde Rocca Grimalda op-
timale Bedingungen vorfindet. 
Von intensiver, rubinroter Farbe, 
die mit zunehmender Reifung zu 
granatfarben tendiert, hat er ein 
weiniges und fruchtiges Aroma, 
sowie einen harmonischen und 
weichen Geschmack, der ange-
nehm an Mandeln erinnert. Der 

Wein passt perfekt zu den tra-
ditionellen Wurstwaren, sowie 
zu ersten Menügängen mit Pil-
zen und Trüffel. Seit kurzem hat 
das Gebiet einen ansteigenden 
Anbau der Weinrebe Albarossa, 
einer Kreuzung aus Nebiolo und 
Barbera, erfahren, aus welcher 
ein Wein von intensiver Farbe, 
würzigem Aroma und guter 
Struktur entsteht. 

WALD UND UNTERHOLZ 
DES VAL LEMME

In den Waldgebieten des Alta 
Val Lemme und Ovadese 
findet man eine be-
trächtliche Anzahl an 
Pilzen, allen voran der 
Steinpilz, ein echtes 
Symbol der lokalen 
Gastronomie, der im 
Herbst in allen Restau-
rants angeboten wird. 
Von Oktober bis Januar wach-

AROMATISCHE
WILDKRÄUTER

Dank seiner besonderen For-
mation ist dieses Gebiet in 
der ganzen Provinz am besten 
zum Sammeln von Wildkräu-
tern geeignet, die im Unter-

holz wachsen und für zahlrei-
che Rezepte benötigt werden, 
z.B. zur Zubereitung der vielen 
Gemüsetorten, die typisch für 
die Osterzeit sind. Auch die 

Produktion von Obst nimmt ei-
nen gewissen Stellenwert ein, 
vor allem Erdbeeren und Pfir-
siche. Besondere Erwähnung 
verdient außerdem der Honig.

produkte

sen hier zudem Trüffel. Eine 
Besonderheit dieser Gebiete 

ist der Anbau von Kastanien, die 
im Mittelpunkt zahlreicher 

kulinarischer Feste stehen 
und normalerweise ge-
röstet oder gekocht wer-
den. Sie sind aber auch 
Bestandteil zahlreicher 

Süßspeisen und Rezepte der 
regionalen Küche. 

Benediktinerklosters, erbaut vom irländischen 
Mönch Kolumban (7. Jahrhundert). Außerhalb 
des Schlosses wurde eine Kirche errichtet, dem 
hl. Benedikt geweiht, sie besteht noch heute. In 

der Parkanlage Capanne di Marcarolo mit den 
stimmungsvollen Seen der Lavagnina kann man 
das Sakrarium Sacrario dei Martiri della Benedic-
ta besichtigen. 
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ROBIOLAKÄSE AUF 
STROH UND GRISSINI

Da das Ovadese eine Hügel-
landschaft von stark bäuer-
licher Prägung ist, wird nach 
wie vor in jedem Haus selbst 
Wurst hergestellt. Aufgrund 
dieser langjährigen Tradition 
kommen aus diesem Gebiet 
viele bekannte und beliebte 
Wurstarten. Ebenso wichtig ist 
die Herstellung von Robiolak-
äse (sahniger Frischkäse), der 
sowohl aus gemischter Milch, 
als auch aus reiner Ziegenmilch 
bestehen kann. Er wird entwe-

Wie bereits erwähnt, basiert 
die Küche dieser Gegend vor 
allem auf den Zutaten aus 
Wald und Unterholz. Aus die-
sem Grund findet man nicht 
selten Torten mit Reis und 
Wildkräutern, Schnitzel mit 
Pilzen und eine breite Auswahl 
an Wildgerichten. 
Die Pilze werden auf vielerlei 
Weise zubereitet, in Eierku-
chen, mit Salami, Fontinakä-
se und Pökelzunge oder in 
köstlichen Salaten, z.B. aus 
Kaiserlingen oder aus Wiesen-
champignons mit Gorgonzola. 
Die Pilze sind sowohl frisch, 
als auch in getrockneter Form 
eine perfekte Zutat für Risot-
to oder Bandnudeln, zu denen 
am besten Morchel oder fri-
sche Steinpilze passen. 
Eine Köstlichkeit sind auch die 
Torten mit getrockneten Pilzen 
oder mit frischen Pilzen und 

Kartoffeln. In Casaleggio Boiro 
werden die „Fugasin” (kleine 
Fladenbrote) und hausgema-
chte Torten mit Honig ange-
boten, in Cremolino sollte man 
unbedingt das Kaninchen „alla 
cremolinese” probieren, neben 
dem Fritto misto und dem Bol-
lito. Eine Spezialität in Fran-
conalto ist die in Öl frittierte 

Panissa aus Kichererbsenmehl. 
Keineswegs entgehen lassen 
sollte man sich auch die Ge-
richte mit „Lasagne” (Nudel-
blätter), wie die traditionelle 
und einfache Lasagna alla 
Zerbetta, eine Suppe aus Boh-
nen und Nudelstreifen. Was 
die Süßigkeiten betrifft, findet 
man ebenfalls in Cremolino 
die „Baci cremolinesi”, die Ha-
selnusstorte und die Süßspeise 
„Mattonella”. 
Ein klassisches Gebäck aus 
Molare sind die „Amaretti 
della Lilla”. Eine besondere 
Erwähnung verdient ein typi-
sches Gericht aus Roccagri-
malda, die Perbureira, eine 
Suppe aus Bohnen und „La-
sagne”, die mit Öl und rohem 
Knoblauch zubereitet wird und 
deren geheimes Rezept von 
den Frauen des Ortes streng 
gehütet wird. 

küche

der frisch verzehrt 
oder nach einer Reifung 
von ca. einem Monat, 
während der er auf Stroh ge-
lagert und mit einem Kasta-
nienblatt bedeckt wird. Der 
Käse kann entweder pur, mit 
ein wenig Öl und Pfeffer ge-

gessen wer-
den, bildet aber auch 

eine perfekte Einheit mit dem 
Trüffel. Dazu gibt es köstliche, 
knusprige Grissini, deren wich-
tigster Herstellungsort Trisob-
bio ist. 
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einkaufen/spezialitäten

Fraconalto
• Az. Agr. e Agrituristica La Sereta	
loc. Sereta, 47/a			 
tel. 0109693108 - cell. 3495826357	
www.lasereta.it - Ruhetag: Dienstag 
Sambuchino und Rosensirup

Lerma
• Metzgerei und Wurstwarenhandlung 
Macelleria Salumeria Primo	
via Martiri della Benedicta, 13
tel. 0143877150 - Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Wurstwaren, Fleisch

Montaldeo
• Az. Agr. La Comuna	
Cascina La Comuna, 21 - tel. 0143849228	
Ruhetag: Sonntag
3 Appartements
Ziegenmilch, Ziegenkäse

Trisobbio
• I Grissinari	
via Roma, 15 - tel. 014371188	
Ruhetag: Montag, Dienstag, Mittwoch Nachmit-
tag; geöffnet Sonntag Vormittag 
Grissini stirati

essen & trinken

Cremolino
• Bel Soggiorno	
via Umberto I, 69	
tel. 0143879012	
Ruhetag: Mittwoch; geöffnet nur am Abend 
Montag, Dienstag, Donnerstag
Preis Menü: 40-50 Euro - 3 Zimmer
Teigtaschen mit Schmorbratenfülllung, Stock-
fisch mit Oliven, gemischte Fritüre
- Parkplatz auf Kieselsteinen ohne Behinder-
tenparkplätze - Durch einen eigenen Eingang 
haben Gäste im Rollstuhl Zugang zu den Innen-
räumen, in welchen, mit Hilfe eines Begleiters 
bei einigen Stellen, der mühelose und autono-
me Aufenthalt gewährleistet ist - Behinderten-
gerechte Toiletten. 

Tagliolo Monferrato
• Da Gino
via Roma, 41 - tel. 014389483
Ruhetag: Montag, Dienstag und Mittwoch
Preis Menü: 35 Euro
gemischte Fritüre nach Piemonteser-Art, ge-
backener Stockfisch 

Carpeneto		  Der Wein in Rosa „Vino in Rosa” (Juni) info: 014385121
Molare			   „Polentone”-Fest (August) info Gemeindeamt: 0143888121
Rocca Grimalda	 Perbureira-Fest (August) info: www.comuneroccagrimalda.it 
Tagliolo Monferrato	 Herbstdüfte des Oberen Monferrato 
			   „Sapori d’Autunno dell’Alto Monferrato” 
			   mit Kastanien und Trüffel (Oktober) info: www.comunetagliolo.it 
Trisobbio		  Tarsobi, tartufi e vino (Oktober) - info: www.unionedeicastelli.it

feste & veranstaltungen
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Novi ist ein Städtchen in der Provinz Alessan-
dria, das ein komplett eigenständiges Leben 
führt und sich durch seine behagliche Atmo-
sphäre auszeichnet. Zum einen die Altstadt mit 
ihren Straßen, die sich jeden Samstag mit Leben 
füllen. Die Piazza der Collegiata di Santa Maria 
Assunta ist ein eindrucksvoller Straßenkreu-
zungspunkt und bildet in gewisser Weise das 
Herz dieser Stadt, deren Plätze als Treffpunkte 
wie geschaffen scheinen. Nie vergessen wer-
de ich auch die stimmungsvolle Atmosphäre 
bei der antiken und majestätischen Burgrui-
ne, deren schattenspendende Baumkronen 
im Sommer zu einer Ruhepause einladen. Die 
Stadt ist der Mittelpunkt einer Landschaft mit 
großen, bebauten Feldern in der Ebene, aber 
auch den sanften und malerischen Hügeln des 
Cortese, aus dem der berühmte Gavi gewonnen 
wird. Eine der interessantesten Etappen ist das 

„Museo dei Campionissimi”. Es ist den Größen 
des Fahrradsports, wie Coppi und Girardegno 
gewidmet, die einen Teil der Geschichte dieses 
Landes schrieben, die die Italiener begeisterte. 
In diesem Städtchen inmitten der „Dolci Ter-
re di Novi” (ein absolut passender Name, der 
gleichzeitig die Landschaft und die Tradition 
der Süßwarenherstellung benennt) finden eini-
ge wichtige Messen statt. Darunter die einmal 
im Jahr in den ersten 10 Dezembertagen von 
der Stadt Novi veranstaltete Messe. Berühmt 
in Novi ist die Focaccia, aber vor allem auch 
der so besondere Stempel, der zur Verzierung 
kleiner Nudelscheiben verwendet wird, die hier 
den Namen „Corzetti” tragen. Ein Gericht, das 
von den Einwohnern Novis vor allem zu Hause 
zubereitet wird, aber auch in vielen Restaurants 
und Lokalen dieser piemontesischen Stadt an-
geboten wird, die eine Entdeckung wert ist. 

zentrum einer üppigen landschaft   
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sehenswürdigkeiten

Das Herz von Novi befindet sich in der Via Roma: 
eine bedeutende Reihe von Adelspalazzi aus 
dem 17. und 18. Jahrhundert, erbaut und vor 
allem dekoriert gemäß den genuesischen Stil-
elementen des 16. und 17. Jahrhunderts: Palaz-
zo Da Franchi (bemerkenswerte Vorhalle und 
Prunktreppe), Palazzo della Dogana (Überre-
ste von Fresken, Sandsteinportale, spiralförmige 
Treppen), Alignani (Dekorationen aus dem 19. 
Jahrhundert), Parodi (Garten mit Büsten und 
Springbrunnen aus dem 18. Jahrhundert). Wei-
tere sehenswerte Adelsansitze im Stadtzentrum 
sind Palazzo Pallavicini (mit Werken von Bernar-
do Strozzi), Spinola (interessante Dekorationen), 
Franzosi (Fassadenmalerei), Spinola di Variana 
(Loggia mit Fresken auf den Innenhof), Cambia-
so - Negrotto (mit der schönen Schwebegalerie) 
und Negroni (Außendekorationen von Antonio 
und Giovanni Muratori). Am unteren Ende mün-
det die Straße in den Platz Dellepiane, auf wel-
chem der gleichnamige Palazzo steht. In der Mit-
te steht der Brunnen Fontana „del sale” (1816). 
Die Begrenzungslinie des Platzes bildet das 
Kollegiatkapitel Collegiata di S. Maria Assun-

ta (1650-79, ursprünglich jedoch viel älter aus 
dem 12. - 13. Jahrhundert), reich an kostbaren 
Einrichtungen: dekoratives Stuckwerk, Gemälde 
von Domenico Fiasella, das „schwarze Kruzifix“, 
sehr interessant auch die Serassi Orgel. In der 
Straße via Girardengo befindet sich das Theater 
Romualdo Marenco aus dem Jahre 1839, ein 
Werk von Giuseppe Becchi. Das Oratorium der 
Bruderschaft Oratorio della confraternita di S. 
Maria Maddalena beherbergt einen Kreuzweg, 
der aus 21 lebensgroßen Holzfiguren besteht, 
sowie eine Trauergruppe über dem verstorbenen 
Christus mit 8 Terrakotta-Figuren, beides Werke 
aus dem 16. Jahrhundert. Wenig außerhalb der 
Stadt, einst auf dem Lande, die kleine Pfarrei 
Pieve di Santa Maria (12. Jahrhundert), welche 
noch die originalen Apsiden und ein Fresko von 
Boxilio aus dem Jahre 1474 besitzt. Etwas außer-
halb, mitten im Grünen, befindet sich der Turm, 
einziger Überrest der alten Burg aus dem Jahre 
1233. Zu den Sehenswürdigkeiten zählen auch 
die beiden Museen Museo dei Campionissimi 
und die Sala documentaria della Società Sto-
rica Novese.

produkte

NICHT NUR SCHOKOLADE 
IN DER STADT VON COPPI 
UND DER FOCACCIA

In Italien ist Novi das Synonym 
für Schokolade, hergestellt von 
großen Süßwarenfabriken, die 
auf der ganzen Welt bekannt 
sind (man bedenke, dass allein 
Novi jährlich mehr als 80 Mil-
lionen Tafeln produziert), sowie 
von Handwerksbetrieben, so 
dass sich 1996 ein wahrer Süß-
warenpol gebildet hat. In dieser 
Stadt, der antiken Grenze des 

savoyischen Reichs, sind jedoch 
auch noch andere Süßespeisen 
bekannt, wie zum Beispiel die 
Amaretti und die Canestrel-

li. Das sind ringförmige Kekse 
aus Olivenöl, Mehl, Backpulver, 

Zucker und Salz mit dem 
Weißwein Cortese ver-

mischt. Dank dem na-
hen Ligurien gibt es noch ein 
weiteres typisches Produkt, die 
herrlich duftende Focaccia: 
flach, mit kleinen Mulden auf 
der Oberfläche und mit gro-
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Die Küche von Novi weist alle 
Eigenschaften der klassischen 
piemontesischen Küche auf, hat 
jedoch eine Eigenheit in den 
Vorspeisen: die corzetti, auch 
„crosetti” oder „crocette” ge-
nannt. Es sind runde Teigschei-
ben (von etwa 5 cm Durch-
messer), die mit einer eigenen 
Holzform ausgestanzt werden. 
Die Form erinnert an einen klei-
nen Fleischklopfer. Ursprünglich 
stellte die Zeichnung auf der 
Teigoberfläche ein Kreuz dar 
(davon der Name), oder auch 
das Wappen eines Hofes. Tra-
ditionsgemäß werden sie mit 
einer Pilzsoße (frische oder ge-

trocknete Pilze) oder mit einer 
Schmorbratensoße oder mit Öl 
und Sardellen serviert. Sehr be-
liebt, besonders an Feiertagen, 
sind die gnocchetti in brodo, 
kleine beistrichförmige Noc-
ken, welche über den Daumen 
gerieben auf einem auf dem 
Oberschenkel ausgebreitetem 
Leinentuch geformt werden 
und in der Suppe serviert wer-
den. Die Kichererbsen sind die 
Hauptzutat nicht nur von der 
Farinata, sondern auch von der 
zuppa con le costine di maiale, 
der Suppe mit Schweinsripp-
chen, und von der paniccia. Für 
Letztere wird zuerst ein Kicher-

erbsen-Breiumschlag gemacht, 
dieser wird in kleine Streifen 
geschnitten eingemehlt und 
in Olivenöl herausgebacken. 
Sie wird als Vorspeise serviert, 
zusammen mit großen Weiß-
weinen aus den umliegenden 
Hügeln wie der Cortese di Gavi 
und der Timorasso. Ebenfalls in 
Novi gibt es auch die Agno-
lotti, die „a culo nudo” („mit 
nacktem Hintern“) serviert wer-
den zusammen mit einem Glas 
Cortese. In der Fastenzeit kann 
man noch heute Hering mit 
Zwiebeln auf gerösteter Polen-
ta essen, die hierzulande „cara-
bigné” genannt werden. 

küche

einkaufen/spezialitäten

• Café-Konditorei 
Bar Pasticceria La Pieve	
via Verdi, 55 - tel. 01432622	
Ruhetag: Montag - Schokolade, Amaretti
• Il Gelatissimo	
via Garibaldi, 18 - cell. 3495950395
geöffnet: im Winter 13-20.30; 

im Sommer 10-24 - Eis aus eigener Produktion
• Teigwarenfabrik Pastificio Elvezia	
piazza Indipendenza, 4 - tel. 01432690
Ruhetag: Montag - Corzetti, Farinata
• Il Forno del Pugliese
via Cavallotti, 130 - tel. 0143323607
Ruhetag: Sonntag - Focaccia „stirata”

bem Salz und Olivenöl. Im Jah-
re 2008 wurde diesem Produkt 
das Gütesiegel IGP anerkannt. 
Ein anderes typisches Produkt 
aus Novi ist die Farinata, die mit 
Kichererbsenmehl und -Öl zube-
reitet wird, gemäß einer Traditi-
on, die im gesamten Ligurischen 
Raum anzutreffen ist. In dem 
Ortsteil von Novi Ligure, Merella, 
wird eine hochwertige Kicher-
erbsensorte angebaut, welche 
als landwirtschaftliches Produkt 
der Region Piemont anerkannt 

ist. Sie wird im Juli geerntet und 
wird sowohl für Suppen als auch 

für das Mehl zur Herstellung der 
Farinata verwendet. 



über die kostbarkeiten des landes90 novi ligure

essen & trinken

• Cascina degli Ulivi	
strada Mazzola, 12 - tel. 0143744598 
www.cascinadegliulivi.com
geöffnet: Freitag und Samstag Abend, Sonntag 
Mittag (keine Ferien)
Preis Menü: 25 Euro - 3 Zimmer
Zweikornsuppe, Kaninchenschmorbraten, Pan-
na cotta
• Emmalù	
viale dei Campionissimi, 4	
tel. 0143746231	 - Ruhetag: Montag
Preis Menü: 35 Euro
Corzetti Novesi mit Pilz-Wurstsoße, Kürbistört-
chen mit Montebore-Käsekreme, Emmalu-Be-
cher mit Eielikor
- Asphaltierter Parkplatz in Eingangsnähe - 
Der Eingang und die Innenräume sind groß 
genug, um einen mühelosen und autonomen 
Aufenthalt Gästen im Rollstuhl zu ermöglichen 
- Behindertengerechte Toiletten. 

• Il Banco
via Monte di Pietà, 5
tel. 0143744690 - www.ilbanco.it
Ruhetag: Montag
Preis Menü: 15-20 Euro
Farinata, Kichererbsensuppe Merella, Panissa
• La Brenta Rossa
strada Pasturana, 8
tel. 0143323562
www.brentarossa.com
Ruhetag: Montag, Dienstag und Mittwoch, von 
Donnerstag bis Sonntag Mittag
Preis Menü: 40 Euro (Wein inbegriffen)
Corzetti novesi, Teigtaschen mit Stockfischfül-
lung
• Corona Cafè
corso Marenco, 13 - tel. 0143746251
Ruhetag: Montag
Preis Menü: 30 Euro
Agnolotti mit Bratensoße

• Önogastronomische Ausstellung „Dolci Terre di Novi” (Dezember)
• Fest zur hl. Katharina (Fiera di Santa Caterina) (November) 
• Top Wine (1-2 März) info: www.alessandriatopwine.it 
www.comune.noviligure.al.it 

feste & veranstaltungen
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Bosio, Capriata d’Orba, Carrosio, Casal Cermelli, Castelletto d’Orba, Francavilla Bisio, Fresonara, 
Gavi, Mornese, Parodi Ligure, Predosa, San Cristoforo, Silvano d’Orba, Tassarolo, 
Voltaggio

Gavi und das Gebiet um den Fluss Orba

Gavi erinnert die Liebhaber der guten Küche und 
des Weins an ein vor kurzem verstorbenes Origi-
nal, das von Beruf Drogist war. Sein Name war 
Carletto Bergaglio und kurz vor seinem Tod hatte 
er bei sich zu Hause das erste Klistier-Museum 
der Welt eingerichtet. Carletto Bergaglio, Grün-
der der Vereinigung „Raviolo und Gavi-Wein“, 
war es auch, der hier eine Tagung über Barba-
rossa organisierte, da dieser sich in der Gegend 
aufgehalten hatte. Er stieß eine interessante De-
batte über die Identität dieser Region an, die in 
Wirklichkeit weniger mit dem Monferrato zu tun 
habe, als vielmehr mit den Gebieten der Otber-
tiner. Gemeinsam mit Carletto diskutierten wir 
diese faszinierenden Themen in der Festung, eine 
der größten des ganzen Piemonts, die unbedingt 
einen Besuch wert ist. Dann kamen wir in den 

Genuss der köstlichen Ravioli „a culo nudo“ 
(nur mit Parmesankäse garniert), der „Testa in 
cassetta“ (Salamiart), der „Amaretti“ (Mandel-
gebäck) und vieler weiterer Spezialitäten dieser 
Region, mit ihren „blonden“ Weinbergen, ihren 
charakteristischen, sanften Hügeln und einer 
Reihe kleiner Dörfer, die wie Schmuckstücke 
inmitten der Landschaft platziert sind. Allein 
diese Landschaft ist schon eine Reise wert und 
kann durch den Besuch einer Weinkellerei noch 
zusätzlich bereichert werden. In einem dieser 
Weingüter befindet sich zum Beispiel ein sehr 
attraktives „Relais de Charme“: Villa Sparina im 
Ortsteil Monterotondo von Gavi. In der Gavi ge-
genüber liegenden Ortschaft Voltaggio, Heimat 
der berühmten Amaretti, fühlt man sich an Ligu-
rien erinnert. Aus allen umliegenden Orten, wie 

barbarossa und der markgraf aleram
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Bosio, Capriata, Castelletto, Francavilla, Silvano 
d’Orba und Tassarolo kommen hervorragende 
Cru-Weine sowohl des berühmten Cortese, als 
auch des Dolcetto, der hier die Doc-Bezeichnung 
von Ovada trägt. Erwähnenswert ist auch Ca-
stelletto d’Orba, wo im Frühjahr eine wichtige 
Veranstaltung über die Weine der Umgebung 
abgehalten wird. Die gesamte Gegend hat viele 

natürliche Reichtümer, zum Beispiel zahlreiche 
Quellen mit kristallklarem Wasser. Hier werden 
typische Spezialitäten der Umgebung Alessan-
drias mit ligurischen Einflüssen angeboten. Ein 
traditionelles Gericht, das noch manchmal zu-
bereitet wird, ist eine hervorragende Suppe aus 
Brot, Eiern und Geflügelleber mit dem lustigen 
Namen „cacca del bambino“ (Kinderkacke). 

sehenswürdigkeiten

Gavi liegt zu Füßen der imposanten Festung der 
Genuesen. Ein Dokument aus dem Jahre 973 
bestätigt bereits die Existenz einer Burg, welche 
im Laufe der Jahrhunderte viele verschiedene 
architektonische Veränderungen erfahren hat, 
bis hin zur mächtigen Festung (17. Jahrhun-
dert), wie man sie noch heute sehen kann. Im 
Ortskern befinden sich verschiedene interessan-
te Kirchen, darunter die prächtige Pfarrkirche 
San Giacomo (beachtenswert das Portal): sie 
wurde um 1165 erbaut und ist, trotz einiger 
barocker Veränderungen aus dem 17. Und 18. 
Jahrhundert, eine der bedeutendsten Beispie-
le der romanischen Architektur im Gebiet von 
Alessandria. In Voltaggio befinden sich sehens-
werte religiöse Bauten: außer der Pfarrkirche SS. 
Nazario e Celso aus dem 14. Jahrhundert sind 
die Oratorien S. Sebastiano aus dem 17. Jahr-
hundert, S. Antonio Abate (18. Jahrhundert), 
S. Giovanni Battista (19. Jahrhundert), und vor 
allem S. Maria di Gonfalone (17. Jahrhundert) 

nennenswert. Die Pinakothek der Kapuziner, Pi-
nacoteca dei Cappuccini, erweist sich mit ihren 
Gemälde aus genuesischer Schule als sehens-
werter Teil der Stadt. In Parodi Ligure ist die Kir-
che S. Remigio hervorzuheben, die aus dem 12. 
Jahrhundert stammt und sich in einer eindrucks-
vollen Lage befindet. In Francavilla Bisio, Mor-
nese, Castelletto d’Orba (aus dem Jahre 1000), 
Tassarolo, Silvano d’Orba und San Cristoforo 
(mit einem interessanten polygonalen Turm) 
befinden sich sehenswerte Schlösser, sehens-
wert auch schon nur von außen. In Castelletto 
ist auch die romanische Kirche Sant’Innocenzo 
(12. Jahrhundert) mit Fresken aus dem 15. Jahr-
hundert sehenswert. In Predosa findet man 
ein kleines Gold-Museum, Museo dell’Oro, im 
Rathaus und eine Reihe von religiöser Bauten, 
wie zum Beispiel das Oratorium S. Sebastiano 
mit den schönen Fresken, die Kirche Chiesa 
dell’Assunzione im Ortsteil Castelferro, die Kirche 
SS. Lorenzo e Vincenzo im Ortsteil Mantovana. 

AMARETTI 
UND CANESTRELLI

Das Gebiet von Gavi hat mit 
den Amaretti die Aufmerk-
samkeit der nationalen Gastro-
nomie auf sich gelenkt. Noch 
heute verwenden die Kondi-
toreien traditionelle Rezepte 
aus dem späten 18. Jahrhun-

produkte

dert. Der Amaretto von 
Gavi zeichnet sich 
vor allem ob seiner 
besonders weichen 
und duftenden Kon-
sistenz aus und dem 
besonderen Mandelge-
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schmack, von sowohl süßen 
als auch bitteren Mandeln. Er 
wird noch immer handwerklich 
hergestellt, und das sieht man 
am typischen Verschluss, dem 
„Dreifinger-Zwick”. 
Die klassischen Zutaten be-
stehen aus süßen oder bitte-

ren Mandeln, Zucker, Eiweiß 
und den armelline, eine kleine-
re Mandelsorte. Genauso be-
rühmt sind die Amaretti von 
Voltaggio, welche im späten 
19. Jahrhundert entstan-
den und seit dem frühen 20. 
Jahrhundert registriert sind. 

Eine weitere typische Süßspei-
se des Konditorwesens in Gavi 
sind die Canestrelli. Das sind 
ringförmige Kekse aus Oli-
venöl, Mehl, Backpulver, Salz 
und Zucker die mit dem Corte-
se di Gavi zu einem Teig verar-
beitet werden. 

SCHNAPS, HONIG 
UND PILZE

Silvano d’Orba ist als eine der 
Schnaps-Hauptstädte bekannt. 
Dieser Schnaps hat hier im Juni 
2004 die Gemeindebezeich-
nung erhalten, die Initiative 
geht auf Luigi Veronelli zurück. 
Die Produktionsbestimmungen 
sehen den Gebrauch eines De-
stillierkolbens im Wasserbad 
nach piemontesischer Art vor, 

die Destillation inner-
halb 31. Dezember je-
den Jahres, sowie die 
Herkunft der Trester aus 
der DOC Zone von Ova-
da, Gavi und dem Alto 
Monferrato, vor allem 
von der Sorte der Dol-
cetto-Traube. Weitere 
charakteristische Pro-

Das Gebiet zeichnet sich vor 
allem durch herbstliche Pilzge-
richte aus, es fehlen aber auch 
nicht typische Käse und Wurst-
waren. In Bosio ist die traditio-
nelle Reistorte empfehlenswert, 
in Capriata hingegen Lasagne 
con sturbiaroi (Borlottiboh-
nen), eine Art Suppe, in der 
breite Nudelstreifen gekocht 
werden. Typisch sind auch das 
gekochte Rindfleisch mit der 
grünen Soße und Wirsing mit 
Schweineschwarte. 
In San Cristoforo gibt es die 
Kartoffelnöckchen in Brühe, in 
Gavi sind besonders die Agno-
lotti hervorzuheben, welche 
der Legende nach genau hier 
ihren Ursprung haben. Sie wer-

den meist „a culo nudo“ („mit 
nacktem Hintern“), das heißt 
unangemacht oder höchstens 
mit einer handvoll Parmesan-
käse serviert. Der Teig muss 
so hauchdünn sein, dass die 
Füllung durchscheint und sich 
leicht kräuselt, wenn er gar ist. 
Als Gemüse wird Borretsch ver-

wendet, da werden die Teigta-
schen schön locker und würzig. 
Außerdem gibt es die gezogene 
Focaccia am Morgen, und mit 
Kartoffeln am Nachmittag, die 
Reistorte und den Risotto mit 
Gavi, sowie die köstlichen Wür-
ste, welche mit Zwiebeln und 
Cortese gekocht werden. 

küche

dukte des Gebiets sind 
jene aus dem Wald und 
aus dem Unterholz, 
wie zum Beispiel Pilze 
und das Wild. Beson-
ders nennenswert ist 
auch der Honig, vor 
allem der Akazien-, 
der Kastanien- und der 
Blütenhonig. 
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wein

Dieses Gebiet ist das Hauptan-
baugebiet eines der größten 
piemontesischen Weißweine, 
dem Cortese di Gavi Docg. 
Er wird ausschließlich mit Cor-
tese-Weintrauben hergestellt, 
hat eine schöne strohgelbe 
Farbe, ein zartes Bouquet und 
einen frischen, harmonischen 
Geschmack. 
Normalerweise wird er in den 

ersten drei Jahren nach der 
Weinlese konsumiert. Nicht 
selten wird er jedoch auch mit 
reiferen Trauben hergestellt, 
die man dann lange in der Fla-
sche reifen lässt. 
Diese Weine sind stärker 
strukturiert und haben ein be-
sonders breites Bouquet mit 
angenehmer Blume nach Mi-
neral- und Tertiärstoffen. 

Er wird zu leichten kalten Vor-
speisen und Gemüsetorten 
getrunken, aber traditionell 
wird er auch zu den Tajarin mit 
Trüffeln und zu den Ziegenkä-
sen serviert. Das Gebiet ist 
besonders geeignet für blaue 
Trauben wie die Barbera- und 
die Dolcettotraube (bekannt 
auch in der lokalen Variante 
der Nibiò).

einkaufen/spezialitäten

Capriata d’Orba	
• Bodrato Cioccolato	
via San Cristoforo, 15 - tel. 014368902 
www.bodratocioccolato.it
geöffnet: von September bis Mai
Boeri mit Kirschen „Bella di Garbagna” 

Gavi	
• Konditorei-Café
Bar Pasticceria G.B. Traverso	
via Bertelli, 3 - tel. 0143642713
www.amarettitraverso.it - Ruhetag: Dienstag 
Amaretti di Gavi
• Weinhandlung Enoteca La Cave	
via Circonvallazione, 9 - tel. 0143643871	
Ruhetag: Montag
Gavi, typisch lokale Produkte
• Café-Konditorei Bar Pasticceria La Pieve
via Mameli, 20 - tel. 0143642817
Baci di Dama
• Caffè del Moro	
via Mameli, 41 - tel. 0143642648			 
Ruhetag: Mittwoch 
Eis aus eigener Produktion
• Metzgerei Macelleria Agostino Bertelli
via Mameli, 23 - tel. 0143642627			 
Ruhetag: Montag 
Testa in Cassetta, Salsiccia-Wurst 

• Metzgerei Macelleria Andrea Figini	
via Mameli, 87 - tel. 0143645318
Ruhetag: Montag (Sonntag Vormittag geöffnet)
Testa in Cassetta mit Kalbfleisch

San Cristoforo
• Bäckerei 
Panetteria Pasticceria Fratelli Ferrari
via Ferrari, 46 - tel. 0143682265
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Grissini, Baci di Dama, Canestrelli

Silvano d’Orba
• Bienenzucht Apicoltura Robbiano
via Pieve, 13 - tel. 0143841544 - Honig 

Voltaggio
• Konditorei-Café Pasticceria Bar Cavo	
piazza Scorza, 1 - tel. 0109601218		
Amaretti, Canestrelli
• Bäckerei Panificio Carrosio	
via Scaglioso, 14 - tel. 0109601213	
Ruhetag: Dienstag Nachmittag und Sonntag 
Amaretti, Pandolce, Panbiscotto
• Bäckerei Panificio Repetto	
via C. Anfosso, 79	 - tel. 0109601244
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Amaretti, Ligurische Kekse



95eine reise durch das monferrato und die provinz alessandria gavi und das gebiet um den fluss orba

Capriata d’Orba
• La Corte dei Grilli	
via Roma, 39 - tel. 0143467425	
Ruhetag: Dienstag Abend und Mittwoch
Preis Menü: 35 Euro - Tische im Freien, Garten
Testaroli der Lunigiana, Agnolotti, Corzetti mit 
Pilzsoße, Ziegenlammbraten
• Il Moro	
piazza Garibaldi, 7 - tel. 014346157	
www.ristoranteilmoro.it
Ruhetag: Sonntag Abend (nur von September 
bis Mai), Montag - Preis Menü: 35 Euro
Tische im Freien, Garten, Önothek 
Kaninchenspitzbraten, Agnolotti, Corzetti No-
vesi mit Pesto
- Gepflasterter Parkplatz in Eingangsnähe - 
Durch einen eigenen Eingang haben Gäste im 
Rollstuhl Zugang zum Lokal, ein Großteil der 
Innensäle ermöglicht einen mühelosen und 
autonomen Aufenthalt der Gäste im Rollstuhl 
- Behindertengerechte Toiletten. 

Gavi
• Le Cantine del Gavi
via Mameli, 69 - tel. 0143642458	
Ruhetag: Montag, Dienstag Mittag
Preis Menü: 40 Euro
Charbonade mit seinen Soßen, Teigtaschen „al 
tocco”, Risotto mit Gavi
• La Gallina	
fraz. Monterotondo, 56
tel. 0143685132	
www.la-gallina.it - kein Ruhetag

essen & trinken

Preis Menü: 50 Euro - 28 Zimmer (l’Ostelliere)
Panoramaterrasse
Forelle aus dem Val Borbera mit Steinpilzen, 
Carnarolirisotto mit Gavi Passito und Robio-
la-Streichkäse von Roccaverano und Salbei, 
Lamm in Brotkruste mit Gemüse
- Parkplatz mit reservierten Behindertenplätzen 
- Der alternative Eingang mit Rampe und die 
Innenräume ermöglichen, mit Hilfe eines Be-
gleiters bei einigen Stellen, den mühelosen Au-
fenthalt der Gäste im Rollstuhl - Der Aufzug ist 
mit einem akustischen Signal bei Ankunft auf 
der Etage ausgestattet - Behindertengerechte 
Toiletten. 
• Il Girasole	
piazza Martiri della Benedicta, 15/r
tel. 0143643485 - www.ilgirasolegavi.com
Ruhetag: Dienstag
Preis Menü: 28-30 Euro - 4 Zimmer
Tortelloni mit Mangold und Ricotta mit Qua-
rantina-Kartoffelkreme, Feigengelee im Mürb-
teig 
- Asphaltierter Parkplatz mit reservierten Behin-
dertenplätzen - Der Eingang mit Rampe und 
die Innenräume ermöglichen den Aufenthalt 
Gästen im Rollstuhl - Behindertengerechte Toi-
letten - Der Aufzug ist mit einem akustischen 
Signal ausgestattet; ein Bediensteter kann auf 
Anfrage mitfahren - Richtungsweisende Be-
schilderung in Makroschriftzeichen. 
• Da Marietto
fraz. Rovereto di Pessenti, 116
tel. 0143682118
Ruhetag: Sonntag Abend und Montag
Preis Menü: 25-30 Euro
Panissa, Teigtaschen„al tocco”, Ziegenkäse
• Ai Nebbioli
loc. Nebbioli, 3 - tel. 0143645893
Ruhetag: Montag und Dienstag
Preis Menü: 25-30 Euro
Italienischer Salat, Teigtaschen „al tocco”,  
Cima nach genueser Art
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feste & veranstaltungen

Castelletto d’Orba	 Önogastronomische Ausstellung
			   „Rassegna dei vini e dei sapori dell’Alto Monferrato” (April)
			   info: www.comune.castellettodorba.al.it 
Francavilla Bisio	 Ravioli-Fest (August) info: www.francavillabisio.com
Fresonara		  Fest zur Madonna delle Grazie, Prozession (Juni) 
			   info: www.comune.fresonara.al.it 
Gavi und Umgebung	 Önogastronomische Ausstellung „Andar per Gavi” (September)
(11 Gemeinden)		  info: www.consorziogavi.com 
			   www.slowfood-gavi.it
San Cristoforo		  „Anloci foci a man”-Fest („agnolotti fatti a mano”, handgemachte Agnolotti) 
			   (Anfang Juli) info: Gemeindeamt tel. 0143682120
Tassarolo		  Super Agnolotto -Fest (Juni) info: www.comune.tassarolo.al.it 
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Albera Ligure, Borghetto di Borbera, Cabella Ligure, Cantalupo Ligure, Carrega Ligure, 
Capanne di Cosola, Dernice, Grondona, Mongiardino Ligure, Pallavicino, Roccaforte Ligure, 
Rocchetta Ligure, Sisola, Stazzano, Vignole Borbera

Val Borbera und Valle Spinti

Fährt man durch das Val Borbera, kommt man 
kurz nach der Durchfahrt des bekannten Eng-
passes von Pertuso ins Staunen, da sich hier die 
Berge zu einem echten Grand Canyon erweitern. 
Im Tal fließt der Borbera, einer jener Flüsse, die 
man noch mit der Hand berühren kann, in dem 
man laufen und Fische mit den Händen an-
geln kann, der einem vollkommen gehört. Auf 
der anderen Seite fällt der Blick auf eine grüne 
Weide, die wie viele andere bis nach Pallavicino 
empor steigt: ein kleiner Ort, beliebtes Ziel für 
Sommerfrischler und fester Treffpunkt im Herbst, 
zur Pilz- und Jagdzeit. Wie soll man diesen Ort 
beschreiben, der in einer anderen Welt zu liegen 

scheint, mit einem Tal verbunden ist und auf ei-
ner Höhe liegt, die vom Menschen kaum noch 
besiedelt wird und wo es heißt, der Wolf habe 
sie erneut zu seinem Habitat auserkoren? Wenn 
man sich in Carrega befindet und noch einen 
oder zwei Ortsteile weiter nach oben fährt, kann 
man sich nicht vorstellen, dass die Straße bis 
auf 1000 m nach Cosola weiter führt, wo die 
vier Provinzen aufeinander treffen und von wo 
aus Straßen nach Pavia, Piacenza und Genua 
abgehen. Hier befindet sich auch ein helden-
haftes Restaurant, das der heldenhaften Küche 
dieser Gegend huldigt. Man kann die „Pisarei e 
fasò“ (Erbsen und Bohnen) aus dem Gebiet von 

dörfer mit beharrlichen menschen 
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Piacenza ebenso finden, wie die Gnocchi mit 
Quarantina-Kartoffeln und Montebore (Gnocchi 
mit Montebore-Käse) und den Stoccafisso acco-
modato (gedünsteter Stockfisch). Ich erinnere 
mich gerne an einen Besuch in Dova superiore, 
ein Dorf, dessen Seelen weniger als eine Hand 
zählen. Der Pfarrer Don Sandro Maggiolo hält 
jedoch tapfer durch: er hat eine landwirtschaft-
liche Genossenschaft gegründet, es gibt einen 
Agriturismus und jeden Sommer wird ein großes 
Fest im Freien veranstaltet, das das Einkommen 
für das restliche Jahr garantiert. Die umliegen-
de Naturlandschaft ist wunderschön und regt 
die Phantasie an. Sie folgt den Spuren unserer 
Vorfahren, die aus dem nahen Ligurien Öl, Sar-
dellen und konservierten Fisch zu Fuß hierher 
brachten. Sie wurden gegen das Wenige ein-
getauscht, das man diesem mageren Tal ab-
gewinnen konnte. Bis vor kurzem dachte man, 
das Tal würde immer mehr vereinsamen; heute 
hat es sich mit neuem Leben erfüllt. Diese Wie-
dergeburt ist einigen jungen Leuten zu verdan-
ken, wie Roberto Grattone, der in Mongiardino 
eine Käserei für die Herstellung des Montebore 

eingerichtet hat, sowie einen Agriturismus mit 
einer hervorragenden Küche. Weitere Agrituris-
men und Gasthäuser finden sich außerdem in 
Stazzano, dem wunderschönen Sommersitz des 
Conte Riccardi und in Pessinate, wo ein viel ver-
sprechendes junges Talent bereits das Fernsehen 
auf sich aufmerksam gemacht hat. In Borghetto 
di Borbera, wo sich auch die Burg Ratti befindet, 
liegt das gastfreundliche „Il Fiorile“, in dessen 
Küche die natürlichen Erzeugnisse des Gebietes 
verarbeitet werden (das Fleisch ist ausgezeich-
net, ebenso wie die „Fagiolane“, eine hiesige 
Bohnenart, mit Barberasoße). Außerdem bietet 
die Gegend hervorragende Wurstwaren, und im 
Herbst werden in den Gasthäusern Pilze und 
Trüffel serviert, zum Beispiel die interessanten 
„Trüffeleier“ in der Cascina Borassi. Auf der 
Rückfahrt zur nächsten Autobahnauffahrt in Ar-
quata Scrivia darf man in Grondona ruhig einer 
süßen Versuchung erliegen: wir befinden uns im 
Valle Spinti, aus dem man in jedem Fall die köst-
lichen Canestrelli-Kekse mitnehmen sollte. Im 
Ortsteil Chiapparola laden außerdem die Tische 
einer gemütlichen Osteria zum Verweilen ein.

sehenswürdigkeiten

In Rocchetta Ligure befindet sich das Museum 
Museo della Resistenza e della Vita Sociale, 
man kann aber auch noch Überreste einer al-
ten Festung (ein Tor) besichtigen, sowie den 
Palazzo Spinola, erbaut im Jahre 1620, in wel-
chem heute oft Kunstausstellungen und Aus-
stellungen lokaler Geschichte zu sehen sind. 
Eindrucksvoll sind die Überreste der Abtei von 
Precipiano (Glockenturm und Abschnitte der 
Mauer) in Vignole Borbera. Im Museum „A Car-
buninn-a” in Carrega Ligure sind Gerätschaf-
ten, Werkzeuge und Einrichtungsgegenstände 
des Oberen Val Borbera ausgestellt. Sehens-
wert ist aber auch die Pfarrkirche S. Giuliano 
aus dem 15. Jahrhundert. In Borghetto di Bor-
bera befindet sich ein romanisches Oratorium, 
dem hl. Michael geweiht, mit wunderschönen, 
antiken Fresken. Die Pfarrkirche S. Vittore hat 

denselben Ursprung und beherbergt einige Re-
liquien des Heiligen. Ein Spaziergang auf den 
Hügel Prà S. Martino führt zur Wallfahrtskirche 
Santuario della Madonna della Neve (1673). 
Cabella Ligure wird von der mittelalterlichen 
Burg der Doria Spinola Pallavicino überragt. 
Bei Stazzano befindet sich die Wallfahrtskirche 
Santuario della Madonna del Monte Spineto. 
Weitere sehenswerte Gebäude sind das Schloss 
aus dem 16. Jahrhundert (im 19. Jahrhundert 
umgestaltet), sowie die zeitgenössische Pfarr-
kirche S. Giorgio. Erwähnenswert auch das Na-
turkundemuseum Museo Civico di Storia Natu-
rale. In Grondona kann man Fresken aus dem 
15. Jahrhundert sowohl in der ländlichen Kirche 
dell’Annunziata (mit dem schönen Portal aus 
genuesischer Schule), als auch in der Pfarrkir-
che dell’Assunta bewundern. 
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COPPA, PANCETTA
UND TESTA IN CASSETTA

Das Tal Val Borbera ist ein 
Gebiet der antiken Schweine-
schlacht-Tradition, in dem aber 
auch die emilianisichen Einflüs-
se zur Wurstherstellung nicht 
fehlen. Die Coppa entsteht, 
indem ein ausgesuchtes Stück 
Fleisch zuerst gesalzen und mit 
Knoblauch abgerieben wird, 
mit Nelken bespick und dann 
in eine Wursthaut gefüllt wird. 
Erst nach einem sorgfältigen 
Reifungsprozess in den Stein-
kellern der Täler Valle Borbera 
und Spinti kann man die außer-
gewöhnlich weiche und herrlich 
duftende Wurstware genießen. 
Pancetta entsteht durch die 
Verarbeitung vom Bauchstück 
des Tieres und dessen Rezept 
wird von Generation zu Gene-
ration den aktiven „Wurstern” 
der vielen Bauernhöfe in beiden 
Täler weitergegeben. Eigens zu 

produkte

erwähnen ist außerdem die 
„testa in cassetta” (der Kopf 
in der Kassette), der aus der 
Verarbeitung des Schweins-
kopfs besteht, dem die Zunge 
und das Muskelstück des Rin-
des hinzugefügt wird. Nach 
dem Kochen wird das Produkt 
in fein aufgeschnitten und mit 
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Rum 
und Marsala-Eierlikör gewürzt. 
Am Ende wird das Ganze per 
Hand in eine Große „Tasche” 

oder in die traditionelle „Kas-
sette” aus Weichholz gefüllt. 
Vorzüglich auch das Rind-
fleisch, welches hier gleichge-
setzt wird mit „Carne all’Erba”. 
Das ist der Name vom Konsor-
tium junger Produzenten, die 
ihre Kälber, die auf den Berg-
wiesen aufgezogenen und den 
Metzgern im Gebiet oder den 
Landmetzgern derselben Züch-
ter verkauft wurden, mit einem 
Gütesiegel versehen. 

MONTEBORE 
UND MOLLANA

Ein Dokument aus dem Jahre 
1486 bezeugt die Lieferung 
von einigen „robiolete” von 
Tortona an den Hof von Mai-
land. Heute identifizieren die 
Historiker diese „robiolete” 
mit dem Montebore (sprich: 
Montébore). Dieser Käse aus 
Mischmilch hat eine originelle 
Form, er stellt die in der Ge-
gend verstreuten Wachttürme 
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dar, und nach einer jahrhun-
dertealten Tradition geriet er in 
den 90er Jahren fast in Verges-
senheit, wenn nicht eine muti-
ge Gruppe von Käseherstellen, 
allen voran Roberto Grattone, 
die Produktion wieder aufge-
nommen hätte. Heute versteht 
man unter dem Montebore ei-
nen Käse in der charakteristi-
schen Form einer kleinen Burg 

in Laiben von weinig mehr als 
einem Kilo. 
Seine Farbe ist weiß und er ist 
leicht durchlöchert, hart und 
auch halbhart, und ist je nach 
Reifung mehr oder weniger 
würzig. Der Mollana ist ein 
weiterer typischer Käse aus 
den Tälern Spinti und Borbera, 
auch wenn er in allen Tälern, 
die vom Berg Monte Antola 

der Provinzen Genua, Piacenza 
und Alessandria entspringen, 
hergestellt wird. Es handelt 
sich dabei um einen weichen 
Käse aus reiner Kuhmilch und 
kurzer Reifungszeit. Er hat eine 
dünne Rinde, sie ist zwischen 
weiß und nussbraun, die Kon-
sistenz ist sehr feinporig und 
weiß, der Duft nach Kräutern 
delikat und intensiv. 

FAGIOLANA UND 
QUARANTINA-KARTOFFEL

Die beiden Täler Borbera und 
Spinti sind auch das Anbau-
gebiet für zwei antike Berg-
bauanpflanzungen, welche 
für lange Zeit in Vergessenheit 
geraten waren. Die „fagiola-
na” ist eine alte Sorte der Spa-
nischen Weißbohne, welche 
von den Spinola im 16. Jahr-
hundert importiert worden ist. 
Sie wird noch immer mit dem 
System der „tarasse” (Paar-
weise gebundene Stöcke) an-
gebaut, hat eine dünne Schale 
und einen wohlschmeckenden 
Geschmack, der auch nach 
dem Kochen noch angenehm 
zu vernehmen ist und daher 
in vielen typischen, lokalen 

Honig, Kastanien 
und Äpfel Carla

Die Täler, reich an einer nek-
tarreichen Flora, sind ideal für 
Wiesenhonig und auch spezi-
fische Honigtypen, vor allem 
Kastanien-, Kirschblüten-, 
Robinienblüten- und Linden-

Rezepten Verwendung findet. 
Die Kartoffel findet man in 
zwei verschiedenen Sorten, 
die „quarantina” und die 
„tardiva”. Letztere wird im 
März gesät und im September 
geerntet, und sie wird ober-
halb von 400-500 m ü.d.M. 

angebaut. Im Hinterland von 
Genua gibt es sie seit dem 18. 
Jahrhundert. Sie hat eine wei-
ße Konsistenz, die Schale ist 
kremfarben, und sie schmeckt 
vorzüglich auf dem Grill gegart 
oder als Beilage zu Stockfisch, 
Kaninchen oder zu Pilzen. 

blütenhonig. Außerdem gibt 
es große Kastanienwälder, die 
noch heute Zeugen für eine 
Bauernkultur sind, welche die-
se Pflanzen als „Brot-Baum” 
angesehen haben. 

Darüber erzählen die vielen 
traditionellen Rezepte mit Kas-
tanien. Heute noch wird der 
Hauptteil der Ernte zur Herstel-
lung von Mehl verwendet, das 
wiederum für Süßspeisen ge-
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Die Küche der beiden Täler ge-
hört schon zu jener typischen 
der Berggebiete mit einer Rei-
he von Gerichten, zu dessen 
Hauptzutaten Mehl, Käse und 
Wurstwaren zählen, die alle vor 
Ort hergestellt werden. Die Spei-
sekarten werden meist von einer 
reichen Auswahl an Wurstwaren 
eröffnet, zusammen mit den 
„fersulle“, große und flaumi-
ge Pfannkuchen aus Mehl mit 
Wurstwaren und Käse, focacci-
ne aus Reis und Milch, die in 
den Capanne di Cosola, wo vier 

Provinzen zusammentreffen, ge-
kocht werden, und der Cima, ein 
Fleischsack mit Ei, Huhn, Innerei-
en und Gemüse. Zu den warmen 
Vorspeisen zählen Risottos und 
Kartoffelnocken mit dem Mon-
tebore und Trofie aus Kastani-
enmehl. Zu den Hauptgerichten 
gehören sowohl erlesene und 
schmackhafte Fleischgerichte, 
als auch zahlreiche Pilzgerichte, 
wie zum Beispiel die Steinpil-
ze des Valle Spinti. Natürliche 
fehlen auch nie Wildgerichte 
(Hase, Wildschwein, Damhirsch, 

Rothuhn, Waldschnepfe), die 
gebratene Kaninchenleber mit 
Montebore, der Ziegenlamm-
braten (tula) mit Polenta und 
die verschiedenen Gerichte 
mit Trüffel, sowohl dem tuber 
magnatum pico, als auch dem 
schwarzen, und auch dem som-
merlichen, wie zum Beispiel die 
Trüffel-Eier. Zu den Süßspeisen 
zählen der „castagnaccio“, ein 
Kastanienkuchen, aber ebenso 
vortrefflich sind die Apfelküch-
lein und die Wintertorte mit den 
im Wein gekochten Birnen. 

küche

wein

Die bestgedeihende Weinrebe 
im Valle Borbera ist die Timo-
rasso-Rebe. Von dieser autoch-
thonen Rebe mit den weißen 

Traubenkernen wird ein schö-
ner, tiefgelber, trockener und 
fülliger Wein hergestellt, der vor 
allem wegen seiner blumigen 

und fruchtigen Note beliebt ist. 
Außerdem gibt es noch Bar-
bera, Cortese, Dolcetto, sowie 
auch Freisa und Croatina. 

besondere, sehr aromatisierte, 
schmackhafte,  aber  zucker-
arme Sorte, die vor allem im 
Diätplan von Diabetikern Ver-

wendung findet. Sie werden 
im September geerntet und 
halten sich bis in den späten 
Frühling hinein. 

braucht wird, der restliche Teil 
wird frisch verwendet. Das Tal 
Val Borbera ist außerdem die 
Heimat der Äpfel Carla, eine 
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einkaufen/spezialitäten

Borghetto di Borbera
• Cascina Borassi	
frazione Molo - via Borghetto, 9	
tel. 0143638742
Gallina bionda piemontese, Trüffeleier
• Cascina Marco Bosio
via Chiesa Vecchia, 24 - tel. 014369489	
geöffnet: von Dienstag bis Samstag
Piemontesisches Fleisch
• Wurswarenhandlung Salumeria Da Pina
fraz. Molo - via Borghetto, 16 - tel. 014369428
Ruhetag: Montag Vormittag
Testa in cassetta, rohe Salamiwurst

Cabella Ligure
• Bäckerei Panetteria Boggeri Fabio	
via Casellina, 5 - tel. 014399421		
Ruhetag: Sonntag- und Montagnachmittag 
Focaccia, Brot

Cantalupo Ligure	
• Az. Agr. Fulvia Meinero
loc. Prato, 35 - cell. 3493253996
Honig, biologische Berg-Kartoffeln  

Grondona	
• Bienenzucht Apicoltura La Mellina	
loc. Chiapparolo, 27		
cell. 3289040728 - tel. 0143636646
Werkstatt: via XXV Aprile, 36/1 - Arquata Scrivia
Honig, Kastanienbier

Mongiardino Ligure	
• Vallenostra	
loc. Valle, 1 - tel. 014394131
Montebore

Roccaforte Ligure
• Az. Agr. Castello di Roccaforte
loc. Campo del Re - tel. 0143949300
www.castellodiroccaforte.it
Ziegenkäse

Stazzano
• Az. Agr. Agrisapori
Cascina Boschetto, 94
cell. 3408709819 - 3489035760
Kleine Tomino-Käse, Robiola-Streichkäse, „Blu 
di capra” (Ziegenkäse)

essen & trinken

Borghetto di Borbera
• Cascina Spazzarini
fraz. Molo - via Borghetto, 25
tel. 0143638730 - Preis Menü: 25-28 Euro
4 Zimmer - Trüffel und Pilze
• Il Fiorile 
fraz. Castel Ratti 
via XXV Aprile, 6 - tel. 0143697303
www.ilfiorile.com - Ruhetag: Montag
Preis Menü: 35 Euro
4 Zimmer und 2 Miniappartements 
Kartoffelnocken mit Montebore-Käse, Braten 
mit Timorasso
- Parkplatz auf Kieselsteinen ohne reservierte 
Behindertenplätze - Die Säle sind nur durch 

eine Treppe ohne Hilfsvorrichtungen zugäng-
lich, sind jedoch groß genug, um den Aufent-
halt den Gästen im Rollstuhl zu ermöglichen 
- Das Personal steht für den händischen Trans-
port in den ersten Stock zur Verfügung - Behin-
dertengerechte Toiletten im Erdgeschoss - Im 
Sommer besteht die Möglichkeit, im Garten zu 
Essen, was den mühelosen Aufenthalt Gästen 
im Rollstuhl ermöglicht.
• Il Mulino
loc. Mulino, 1 - tel. 014369483
www.hotelmulino.it - 10 Zimmer
Ruhetag: Mittwoch - Preis Menü: 26 Euro
Risotto mit Montebore-Käse, Filet mit grünem 
Pfeffer und Wacholder
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Cabella Ligure
• Capanne di Cosola
fraz. Capanne di Cosola	
tel. 0143999126 - 0143999150
www.capannedicosola.it
Preis Menü: 30 Euro - 11 Zimmer
Panoramadehors, nur Bancomat
Italienischer Salat, Pisarei e fasò, Gänsebraten, 
Kuchen „della nonna” 
- Parkplatz (asphaltiert und mit Schotter) ohne 
reservierten Plätzen - die Eingangsschwelle ist 
niedriger als 5 cm und kann von Gästen im 
Rollstuhl mit der Hilfe eines Begleiters über-
wunden werden. - Die Innenräume ermögli-
chen einen mühelosen Aufenthalt der Gäste 
im Rollstuhl - Die allgemeinen Toiletten ermög-
lichen nicht die Annäherung eines Rollstuhls an 
das WC - Das Personal hat keine Erfahrung in 
der Handhabung von Gästen mit spezifischen 
Erfordernissen. 
• Il Ponte dal 1832
fraz. Cosola - via Umberto I, 5 
tel. 0143999121
Ruhetag: Dienstag (von Oktober bis März)
Preis Menü: 30 Euro - 16 Zimmer
Kartoffelnocken mit Quarantina-Kartoffeln, 
Wildschweinsalmi
- Zementierter Parkplatz - Die Stufe im Eingang 
kann für Gäste im Rollstuhl nur mit Hilfe eines 
Begleiters bewältigt werden, der auch für den 
Aufenthalt im Inneren gebraucht wird - Die 
Toiletten können von Gästen im Rollstuhl zwar 
erreicht werden, sind jedoch nicht groß genug, 
um zugänglich zu sein.

Cantalupo Ligure
• Belvedere dal 1919	
fraz. Pessinate, 53 - tel. 014393138	
Ruhetag: Montag - Preis Menü: 40 Euro
Teigtaschen „a culo nudo”, gemischtes 
Kochfleisch, lokale Käse	
• Agriturismo Repetto Marco
fraz. Prato - tel. 014390896
geöffnet Freitag Abend, Samstag und Sonntag
Preis Menü: 28 Euro (mit Wein)

Verkauf von Mehl, Kichererbsen, Bohnen, Mar-
meladen, Soßen und fertigen Vorspeisen
Gebackene Cuculli, in Blätterteig gehüllte Wurst 
• Locanda Pertuso
loc. Pertuso - tel. 014390247
Ruhetag: Mittwoch - Preis Menü: 20-25 Euro
Pizza mit Produkten aus dem Tal

Grondona
• Pernice Rossa 
loc. Chiapparolo - tel. 0143680189
www.lapernicerossa.net
Ruhetag: Sonntag Abend und Montag
Preis Menü: 30 Euro
Gorgonzola-Teigtaschen mit Nüssen und Bir-
nen und Gemüse, Kutteln geschmort mit Boh-
nen aus dem Val Borbera, Halbgefrorenes mit 
Amaretto di Gavi und flüssiger Schokolade

Mongiardino Ligure
• Vallenostra	
loc. Sisola - Cascina Valle, 1
tel. 014394131 - www.vallenostra.it
geöffnet Freitag, Samstag und Sonntag mit 
Vorbestellung - Preis Menü: 25 Euro
Kräuter-Rabaton, Kastanien-Trofie in Nuss-
Soße, Ofenferkel aus eigener Produktion mit 
Kartoffel
- Parkplatz (auf Kieselsteinen) mit reservierten 
Behindertenplätzen - Der Eingang hat eine klei-
ne Schwelle - Die Innensäle sind für Gäste mit 
Rollstuhl zu klein, sie sind daher nur mit Hilfe 
zugänglich - Behindertengerechte Toiletten.
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feste & veranstaltungen

Verschiedene Ortschaften	Gastronomische Touren... in den Tälern Val Borbera 
			   und Valle Spinti (Frühling und Herbst) 
			   info: www.valborberaespinti.com
Borghetto di Borbera	 Farinata-Fest und Verkaufssausstellung der Cuculli (Juni) 
			   info: www.comune.borghettodiborbera.al.it 
Cabella Ligure		  Fest der weißen Kartoffel Quarantina (September) 
			   info: Gemeindeamt tel.0143919557
Dova (Cabella)		  Bergfest (August) www.dovasuperiore.it 
Mongiardino Ligure	 Cascina Valle - Der Montebore am Ostermontag (April) 
			   info: www.vallenostra.it 
Rocchetta Ligure	 Fagiolana-Bohnen-Fest (September) info: www.rocchettavalborbera.it 
Vignole Borbera 	 Stockfisch-Fest (Juli) info: www.comune.vignoleborbera.al.it 
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Arquata Scrivia, Carbonara Scrivia, Carezzano, Cassano Spinola, Castellania, Costa Vescovato, 
Gavazzana, Paderna, Sant’Agata Fossili, Sardigliano, Serravalle Scrivia, Spineto Scrivia, 
Villalvernia

Valle Scrivia

Sie nannten ihn damals den „Grande Airone“ 
(Großer Reiher), Fausto Coppi, den sagenum-
wobenen Helden des italienischen Radsports, 
der die Seiten der Nachkriegszeitungen füllte. Er 
trainierte hier, im Auf und Ab dieser Hügelland-
schaft, die in Castellania beginnt und bis an die 
Grenzen des nahen Liguriens reicht. Eine wunder-
bare, friedvolle Gegend, die einfach zu erreichen 
ist und einen Kreuzungspunkt mit anderen Tälern 
darstellt. Auch wenn eines der größten Outlets 
Europas Jahr für Jahr Millionen von Personen 
nach Serravalle führt, sollte dem aufmerksamen 
Touristen auch die Umgebung einen Abstecher 
wert sein. Eine überraschende Erfahrung ist eine 
Übernachtung im Kloster von Carezzano, mit sei-
nen breiten Korridoren, geräumigen Zimmern und 

der dort herrschenden Stille, die nur von der Na-
tur durchbrochen wird. In diesem Ort wurde auch 
eine außergewöhnliche Art der Käseherstellung 
entwickelt, der in anaerober Umgebung in Bie-
nenwachs heranreift. Gegenüber liegt Sant’Agata 
Fossili, wo man in der „Locanda del Barco“ ein-
kehren kann. Hier findet man eine Synthese der 
piemontesischen Küche, die den ligurischen Ein-
flüssen trotzt und zu den „Agnolotti“ (Ravioliart) 
Weine aus eigener Produktion reicht: Cortese und 
Barbera. In Costa Vescovado, im Herzen des Scri-
via-Tals, liegt einer der ersten Agriturismen dieser 
Gegend, der sich inzwischen komplett konsoli-
diert hat. Ottavio Rube nahm vor 20 Jahren in 
den „Valli Unite“ die Rinder- und Schweinezucht 
wieder auf, aus der er das Fleisch sowohl für die 

auf den strassen coppis
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angebotenen Gerichte, als auch für den Verkauf 
gewinnt. Die bedeutenden Weine zeugen davon, 
dass dieses Gebiet sowohl für die Reben, als auch 
für das daraus gewonnene Erzeugnis perfekt ge-
eignet ist. Aber auch die Fleischproduktion nimmt 
einen wichtigen Stellenwert ein, was man in der 

„Locanda Malpassuti“ in Carbonara, angefangen 
bei den „gobein“ (Agnolotti) schmecken kann. 
Ein Gebiet, das die sportlicheren mit dem Fahrrad, 
die anderen mit dem Motorrad erkunden können, 
um nebenbei den charakteristischen Duft der 
Landschaft des „Grande Airone“ einzuatmen. 

sehenswürdigkeiten

In Castellania befinden sich zwei mittelalterliche 
quadratische Türme im Ortsteil Sant’Aloiso. Man 
kann das Museum Casa Museo di Fausto e Serse 
Coppi besichtigen. In Paderna ist das Mittelschiff 
der Pfarrkirche S. Giorgio aus frühchristlicher Zeit, 
die Seitenschiffe aus dem 13. und 14. Jahrhundert. 
In Cassano Spinola befinden sich eine Reihe von 
Herrenansitzen, der Palazzo Millelire aus dem 16. 
Jahrhundert ist sicherlich der interessanteste von 
diesen. Arquata ist bekannt für seine Pfarrkirche 
San Giacomo e S. Antonio, sie wurde im 16. Jahr-
hundert umgebaut, für einige Gebäude aus dem 
15. Jahrhundert, darunter eines (Casa Grafogliati) 
mit Backsteinverzierungen, sowie für die Brunnen, 
welche einst die Ortsmitte mit Wasser versorgten 
und heute das Wahrzeichen der Stadt sind. Im Ge-
biet von Serravalle Scrivia befinden sich die ar-
chäologischen Ausgrabungen der antiken Libarna. 
Im Zentrum hingegen gelangt man zu den Ora-
torien der Brüderschaften der Weißen und Roten, 
confraternite dei Bianchi e dei Rossi, (gemäß den 
Farben der Umhänge), aus der ersten Hälfte des 
18. Jahrhunderts. Sehenswert in der Stadt sind 

die Ausstellungsräume der Villa Caffarena, welche 
eine Sammlung moderner Kunst beherbergen, so-
wie die didaktischen Museumsräume über Libarna 
mit archäologischen Funden aus der Römerstadt. 
Villalvernia hat ein schönes Schloss und eine 
Pfarrkirche, die der Heiligen Jungfrau geweiht ist 
in neoklassizistischem Stil aus dem Jahre 1846. In 
Carbonara Scrivia kann man ein Dongione, eine 
für dieses Gebiet seltene Schlossform, besichtigen. 
In Carezzano Maggiore befindet sich die Kirche 
Sant’Eusebio aus dem 16. Jahrhundert. Im Ortsteil 
Cuquello di Sardigliano gibt es eine Burg aus dem 
12. Jahrhundert. In derselben Gemeinde befindet 
sich auch die Kirche chiesa della Tragetta, bekannt 
unter dem Namen Wallfahrtkirche santuario 
dell’Addolorata aus dem Jahre 1799. In Gavaz-
zana befindet sich das Museum Casa Museo di 
don Sterpi. Don Sterpi war der treue Freund des 
Heiligen Luigi Orione, der im zweiten Weltkrieg 
dessen Arbeit im Piccola Opera della Divina Prov-
videnza weiterführte. In Sant’Agata Fossili ist die 
Pfarrkirche wegen des schönen Hauptaltares un 
des Chorgestühls besonders sehenswert. 
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SALAMI UND 
MOSTARDELLA 

Diese Salamiart ist bei den 
verschiedenen Wurstmetzgern 
des Tals am häufigsten zu fin-
den und auch als „Salami Tor-
tonese” bekannt. Sie ist ein 
Klassiker der bäuerlichen Tradi-
tion und wird seit jeher in den 
Bauernhäusern der Region her-
gestellt. Heute wird die Wurst 
aus gehacktem, grobkörnigem 
Schweinefleisch mit Kochsalz, 
schwarzen Pfefferkörnern und 

produkte

einem äußerst aromatischen 
Aufguss aus Knoblauch und 
Rotwein zubereitet. Die Reife-
zeit beträgt 4-6 Monate und gilt 
dann als abgeschlossen, wenn 
sich auf der Außenhaut der cha-
rakteristische weiße Schimmel 
bildet. Die Mostardella hinge-
gen ist eine typische Wurstart 
des genuesischen Hinterlands. 
Sie entstand als Wurst der Ar-
men, da für ihre Herstellung 

Schweine- und Rindfleischreste 
verwendet wurden, die bei der 
Zubereitung der anderen Wür-
ste abfielen. Heute wird sie mit 
fein gehacktem Rindfleisch zu-
bereitet, dem weiches Schwei-
nefett, Naturgewürze, sowie 
Salz und Pfeffer hinzugefügt 
werden. Das ganze wird in ei-
nen Naturdarm abgefüllt und 
muss anschließend drei bis vier 
Tage ruhen. 

„QUARANTINA”
KARTOFFEL 

Diese seit Ende des 18. Jh.s im 
Genueser Apennin angebaute 
Kartoffel war lange Zeit 
neben der Kastanie 
die Hauptnahrungs-
quelle der Bewoh-
ner dieser Täler. In 
den fünfziger Jahren 
kam ihr Anbau fast zum 
Erliegen, da man anderen, 
ergiebigeren Sorten den Vor-
zug gab. Dank der Einrichtung 
eines Schutzkonsortiums wur-
de sie in jüngster Zeit aber 
wieder entdeckt. Die weiße, 
genuesische Quarantina-Kar-
toffel ist eine halbfrühe Sorte, 
die zwischen April und Mai 
gepflanzt und im September 
geerntet wird. Sie zeichnet 
sich durch einen delikaten, 
lang anhaltenden Geruch aus, 
sowie einen feinen und ausge-

glichenen Geschmack. Sie ist 
sehr kochfest und kommt dank 
ihrer Vielseitigkeit in verschie-
densten Gerichten zum Ein-
satz. Die Quarantina kann im 
Ofen gebacken oder - nach li-
gurischer Tradition - als Beglei-
tung der „Trenette al Pesto” 
verwendet werden und eignet 

sich bestens für die Zuberei-
tung des „Gnocchi”-Teigs. 
Sehr häufig wird sie auch für 
die Kartoffelfocaccia (Fladen-
brot mit Kartoffeln) benutzt, 
die hervorragend zur „Mostar-
della di Vobbia”, sowie zu den 
klassischen, frischen Käsearten 
aus Ziegen-, Kuh- oder Schafs-
milch passt.
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TRÜFFEL UND PILZE

Das Tal ist auch für die Trüffel 
bekannt, wobei sowohl der 
weiße Trüffel (Tuber magnatum 
pico), als auch der schwarze 
Trüffel (Tuber melanosporum 
Vittadini e Tuber Aestivum) 
vorkommen. Zum Schutz der 
Trüffelfelder des Tals wurde 
vor einigen Jahren das „Con-
sorzio Tartufai di Sardigliano e 
Sant’Agata Fossili” (Konsortium 
der Trüffelsucher von Sardiglia-
no und Sant’Agata Fossili) ge-

Die Küche des Valle Scrivia ähnelt 
der des Gebirges. Ihre tragenden 
Elemente sind Kartoffeln und die 
Formaggette (sahniger Frischkä-
se), die in den Bauernhäusern 
einst auf dem Holzofen zuberei-
tet wurden. Aus der Gegend von 
Piacenza kommt ein Gericht, das 
sich bald über das ganze Tal ver-
breitete: Pisarei e fasò, Nudeln 
mit einer Soße aus Bohnen und 
Speck, neben den Gnocchi mit 
Fleischsoße und Parmesan. Auch 
die Einflüsse der ligurischen Kü-
che machen sich bemerkbar, z.B. 
in der Verwendung der Kastani-

en für die Zubereitung der klei-
nen Fladenbrote als Vorspeise zu 
verschiedenen Wurstwaren oder 
als Gemüsesuppe und mit Milch. 
Ein weit verbreitetes Gericht 
sind auch die „Trofie” (Nudel-
art), bei denen weißes Mehl mit 
Kastanienmehl vermischt wird. 
Unter den zweiten Hauptgän-
gen finden sich häufig die Cima 
(Kalbfleisch mit Füllung), sowie 
Torten mit Pilzen oder Kartof-
feln, die gemeinsam mit Käse 
und Wildkräutern gegessen wer-
den. Keinesfalls entgehen lassen 
sollte man sich die traditionell 

nach der Art von Novi zubereite-
te Focaccia (Fladenbrot), sowie 
die Canestrelli aus Arquata und 
die „Casau-Casau” aus Cassano 
Spinola, ein typisches Gebäck mit 
Schokoladenüberzug. Anläss-
lich des Totengedenktags findet 
man in den Bäckereien der Ge-
gend neben den sogenannten 
„Fave dolci”, die aus Haselnüs-
sen, Zucker und Eiweiß zuberei-
tet werden, auch ein Pane dolce 
(aus Keksen oder getrockneten 
Amaretti, Zucker, Mehl, Rosinen, 
Haselnüssen und getrockneten 
Feigen). 

küche

gründet. In den Waldgebieten 
wachsen außerdem tiefbraune 
Steinpilze mit intensivem Aro-

ma, die bei Sammlern äußerst 
begehrt sind. 
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wein

Am häufigsten trifft man vor al-
lem zwei Weine an, den Cortese 
und den Barbera dei Colli Tor-
tonesi. Der erste ist ein frischer 

und leichter Weißwein mit ange-
nehm blumigen und fruchtigen 
Duftnoten. Der Barbera dei Colli 
Tortonesi ist ein dicht struktu-

rierter Wein mit guter Säure, der 
durch seinen Duft nach reifen ro-
ten Früchten besticht. Hervorra-
gend als Begleitung zu Fleisch.

einkaufen/spezialitäten

Carezzano	
• Formaggi Sopraffini di Montaldo Luca
strada del Convento, 12		
tel. 0131833343 - cell. 3409040023	
Pecorino in Bienenwachs
• Wurstwarenfabrik 
Salumificio Pernigotti
via Cinque Martiri, 34 - tel. 0131839131 
www.salumipernigotti.it
Ruhetag: Montag und Mittwoch Nachmittag
Rohe Salamiwürste
• Wurstwarenhandlung
Salumeria Piero Tambussi
via Villalvernia, 46
tel. 0131839151
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag und Sonntag	
Rohe Salamiwürste

Serravalle Scrivia	
• Lebensmittelladen Alimentari Mersoni
piazza Fausto Coppi, 2 - tel. 014365119	
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag und Feiertage
Canestrelli, Grissini
• Bottega del Gusto	
Serravalle Outlet - via della Moda		
tel. 0143686590	 - Italienische Spezialitäten
• Delikatessengeschäft 
Gastronomia-Salumeria Rava	
viale Martiri della Benedicta, 42 - tel. 014365364
Ruhetag: Montag und Sonntag Nachmittag
Italienischer Salat
• Konditorei Pasticceria Carrea
via Berthoud, 86 - tel. 014365235
Ruhetag: Sonntag Nachmittag
Pralinen, Schokolade

essen & trinken

Arquata Scrivia
• Agriturismo Lo Casale	
strada per Pratolungo, 59 - tel. 0143635654	
geöffnet: Freitag Abend, Samstag, Sonntag
Preis Menü: 25 Euro - 3 Zimmer
Kreditkarten werden nicht angenommen
Ziegenlammbraten, Kastanientrofie Valle Scri-
via al Montebore, Pflaumen- und Aprikosenku-
chen

Carbonara Scrivia
• Locanda Malpassuti	
via Cantù, 11 - tel. 0131892643	
Ruhetag: Dienstag
Preis Menü: 50 Euro
Tische im Freien, Garten

„gobein” (Agnolotti aus Turin), Gemüsesoufflé 
mit zerlassenem Montebore-Käse, Apfelkuchen 
mit Carla-Äpfeln

Carezzano
• Agriturismo Il Convento
strada del Convento, 8
loc. Santa Maria di Vezzano
tel. 0131836070 - cell. 3394785015
Ruhetag: Montag - Preis Menü: 25 euro
7 Zimmer, 3 Appartaments
	
Costa Vescovato 
• Cooperativa Valli Unite
fraz. Montale Celli
tel. 0131838100	
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geöffnet: Freitag und Samstag, Sonntag zu 
Mittag - Preis Menü: 25 Euro
Kreditkarten werden nicht angenommen
Tische im Freien, Verkauf von biologischen 
Marmeladen, Cerealien, Mehl, Fleisch und 
Wurstwaren
Rohe Salami, Agnolotti mit Gemüse, Kanin-
chenbraten

Sant’Agata Fossili
• Locanda Del Barco
via Case Sparse,1/bis
tel. 0131837054
www.locandadelbarco.it

Ruhetag: Montag (keine Ferien)
Preis Menü: 30 Euro
5 Zimmer 
Fassone mit schwarzem Trüffel, Agnolotti mit 
Schmorbratenfüllung, Zunge in grüner Soße, 
Schweinshaxe	

Serravalle Scrivia
• Sabatini „Il Ristorante”	
piazza Coppi, 3
tel. 0143633750	
Ruhetag: Sonntag Abend und Montag 
Preis Menü: 45 Euro
Fisch, Schwertfisch-Tartar mit Minze 

feste & veranstaltungen

Sant’Agata Fossili	 „Schöpfkelle und Musik” (Mestoli e Musica) (Juli) 
			   info: www.santagatafossili.com 
Sardigliano		  Trüffelfest (Oktober) 
			   info: www.comune.sardigliano.al.it 
Serravalle Scrivia	 Frühlingsfest (Mai) - Fest der Contrada di Sopra (September)
			   Fest zum hl. Martin (November) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0143609411
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Wenn wir von Mailand mit dem Auto oder Zug 
Tortona erreichten und man von weitem die 
goldene Silhouette der Madonna der Wallfahrts-
stätte Madonna della Guardia sah, machte sich 
in uns, die wir Kinder waren, aber auch in den 
Gesichtern der Eltern eine gewisse Urlaubsstim-
mung breit. Nicht aufgrund der Nähe zum Meer, 
das nunmehr nur noch wenige Kilometer ent-
fernt war. Nein, wir fuhren nicht ans Meer, denn 
der wahre Urlaub war auf dem Land, mit sei-
nen Maulbeerbäumen (die sog. „muron“) und 
mit den Kornfeldern. Dann gab es hier auch ein 
Gebäck, in dessen Genuss wir manchmal, d.h. 
eigentlich nur einmal im Jahr kamen: die „Baci 
di Dama“ (Haselnussgebäck mit Schokoladen-
füllung). Oh ja, dieses Gebäck war für uns Tor-
tona und wir glaubten, dass das Silberpapier, in 
das sie eingewickelt waren, sie noch wertvoller 
machte, als sie es in unseren Vorstellungen be-

reits waren. Nach Tortona kam man einst, um 
den Wein im Ballon zu kaufen, wobei man sich 
meist einen Cortese leistete. Denn hier gab es, 
wie in einer Enklave, auch Weißwein, im Gegen-
satz zu den Dörfern des Hinterlands, wo eindeu-
tig der Barbera vorherrschte. Auch nachdem die 
Autobahnverbindung zwischen Piacenza und 
Turin gebaut war, nahmen wir trotzdem stets die 
Ausfahrt Tortona. Hier kauften wir gutes Brot, 
Teegebäck und die „Brassadé“, ein Kringelge-
bäck, das die Mütter der Ministranten erfunden 
hatten, damit diese sich während der aufrei-
benden Prozessionen stärken konnten. Torto-
na war auch der letzte Ort auf dem Land, von 
dem wir nach dem Urlaub Abschied nahmen, 
mit Melancholie und Vorfreude auf das nächste 
Wiedersehen. Die Stadt war unser, die war die 
piemontesische Geschichte des 18. und 19. Jh.s, 
die wir aus den Schulbüchern kannten. Einst ein 

tortona heißt urlaub
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Bollwerk . Auch als ich erwachsen war, nahm 
ich weiterhin die gleiche Straße, die von Torre 
Garofoli, vorbei an der Cavallosa (Wallfahrts-
stätte der Madonna della Cavallosa) schließlich 
nach San Giuliano führte, das erste Zentrum 
der Region Fraschetta. Eine Stadt, in der man 

sich zu Hause fühlt und an deren Bahnhof man 
viele Umsteigepausen verbrachte, muss einen 
neugierig machen und zum Kennenlernen an-
regen. Hier erfährt man Gastfreundschaft und 
wird von einer kräftigenden Küche empfan-
gen. Es wird stets das Tor zum Urlaub bleiben.

sehenswürdigkeiten

Um die Essenz dieser Stadt zu erfassen, schlendert 
man am besten die Straße Via Emilia mit ihren 
Lauben entlang. Ein  erster wichtiger Teil an Bau-
werken besteht aus den Überresten der wichtigen 
Vergangenheit, als die Stadt eine römische Koloni-
alsiedlung war. Dazu gehören die Reste einer Brüc-
ke (1. Jahrhundert v. Chr.), Teile der Stadtmauer, 
einige Grabstätten aus der Kaiserzeit, das „Mauso-
leum des Maiorano“ (der Kaiser starb hier 461), es 
stammt jedoch aus dem 1. Jahrhundert v. Chr. Der 
Palazzo Guidobono beherbergt außerdem zahlrei-
che archäologische Funde, darunter den Sarkophag 
von Elio Sabino, sowie zahlreiche Wanderausstel-
lungen (Info Öffnungszeiten: 0131863470). Der 
Palazzo Guidobono mit den drei einbogigen Fen-
stern in der Fassade stammt aus dem 15. Jahrhun-
dert, wurde aber mehrmals umgebaut und befindet 
sich neben weiteren prachtvollen Adelsansitzen, 

wie zum Beispiel die Palazzi Malaspina und Bus-
setti aus dem 18. Jahrhundert. Der Bischofspalast 
ist reich an Meisterwerken, darunter der berühmte 
Triptychon von Macrino d’Alba (15. Jahrhundert). 
Palazzo Guidobono Cavalchini Garofoli, aus dem 
Jahre 1773, beherbergt hingegen Gemälde von 
berühmten Malern wie Rubens, Van Dyck, Reni 
und Carracci. Ein Turm, der von dem von Napo-
leon veranlassten Abriss verschiedener Burgen 
verschont geblieben ist, ist zum Wahrzeichen der 
Stadt geworden. Das Stadttheater Teatro civico 
aus dem Jahre 1838 ist reich an Ornamenten und  
Stuckwerk. Unter den sakralen Bauten stechen die 
Kapuzinerkirche aus dem Jahre 1664 hervor, S. 
Matteo aus dem frühen 18. Jahrhundert mit dem 
wertvollen Tafelbild „Madonna con bambino”, 
S. Giacomo mit den schönen Freskengewölben 
(1770) mit spätbarocken Linien, die derzeitige Ka-
thedrale aus dem 16. Jahrhundert, aber mit einer 
Fassade aus dem 19. Jahrhundert, welche dem 
hl. Lorenzo geweiht ist, Maria Assunta mit einem 
interessanten Korpus an Gemälden, die Oratorien 
S. Rocco und S. Carlo, welche der Sitz von Bru-
derschaften sind und im 17. Jahrhundert erbaut 
wurden, sowie S. Maria Canale, welche die älteste 
Kirche ist (12. Jahrhundert), jedoch stark umgebaut 
ist. Die Stadt wird von der gewaltigen Statue der 
Jungfrau Maria auf der Wallfahrtskirche Santuario 
della Madonna della Guardia (1931) überragt. 
Die Wallfahrtskirche wurde von Don Orione, der 
dort begraben ist, errichtet. Außerhalb der Stadt, in 
Rivalta Scrivia, befindet sich die Zisterzienserabtei 
Santa Maria (12. Jahrhundert), vor kurzem restau-
riert. Die architektonische Struktur dieser Kirche, 
streng geradlinig mit einer quadratischen Apsis, ist 
eines der interessantesten Beispiele des Stils der 
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ERDBEERTRAUBEN 
UND BACI DI TORTONA

Die alte Römerstadt ist bekannt 
für die Vortrefflichkeit ihrer 
Obst- und Gemüsegärten, in 
welchen die duftende Erdbeer-
traube wächst. Sie ist ein loka-
ler Ökotypus der heute immer 
seltener wird. Die Früchte, von 
mittelgroßer Stückgröße und 
rosaroter Farbe, unterscheiden 
sich wegen ihrer verminderten 
Festigkeit des Fruchtfleisches 
und der eindringlichen Duft-
note, von der die Traube den 
Namen hat. Auf den umliegen-
den Feldern wird außerdem 
eine autochthone Maisart, der 
Ottofile angebaut. Der Name 
stammt von der charakteristi-
schen Eigenart des Maiskol-
bens, der aus acht Längsreihen 
Körner besteht. Die Körner 
sind rundlich und sehr reich 
an Stärke. Jahrelang wurde er 
nur zum Eigengebrauch an-
gepflanzt, heute ist er für die 
Polentamehl-Herstellung sehr 
beliebt. Ein weiteres Vorzeige-
produkt sind die so genannten 
Baci di Dama, ein Meisterwerk 
der Konditoreikunst. Es handelt 

produkte

sich dabei um ein Feingebäck, 
das aus zwei kleinen, ovalför-
migen oder halbrunden Keksen 
aus Mandelmehl, Butter, Zucker 
und Weizenmehl besteht, wel-
che aufeinander gelegt und mit 
einer zarten Schokoladeschicht 

vereint werden. Der Name Tor-
tona wird zudem mit einem 
weiteren, besonderen Produkt 
in Verbindung gebracht: die 
Gassosa, eine Limonade, die 
mit der Marke Abbondio seit 
1889 hergestellt wird. 

DER SCHINKEN 

In den Wurstwarenhandlungen 
von Tortona gibt es vorzügliche 
rohe Salamiwürste, welche in 
den nahe gelegenen Hügeln 

hergestellt werden. Sie beste-
hen aus reinem, grobkörnig 
gehacktem Schweinefleisch, 
Kochsalz, schwarzen Pfeffer-

körnern und einer Marinade 
aus Knoblauch und Rotwein. 
Das Hauptprodukt ist jedoch 
sicherlich der gekochte Schin-

„Übergangszeit“ von der Romanik zur Gotik. Das 
Innere ist reich an wunderschönen Fresken, darun-

ter Werke von Franceschino Boxilio, ein in Tortona 
Ende des 15. Jahrhunderts tätiger Maler. 
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Die Vorspeisen aus Tortona 
bestehen natürlich aus Wurst-
waren, den Käsesorten des Val 
Borbera, dem Kalbsfleisch in 
Thunfischsoße und die Gemü-
setorten. Zu den warmen Vor-
speisen zählen die Agnolotti, 
welche man in Tortona „go-
bein” nennt, da sie kleine   Bu-

küche

ckel haben, weil der Teig fest auf 
die Füllung gedrückt wird. Sie 
sind meistens rechteckig und 
etwas kleiner als jene aus der 
Gegend um Monferrato, und 
sie sind sehr schmackhaft, weil 
in die Füllung und in die Suppe 
viel Parmesankäse kommt. Sie 
werden nur mit Butter und Par-

mesankäse oder mit Schmor-
bratensoße serviert, am Heili-
gen Abend hingegen mit „ajà”, 
einer Soße aus Nüssen und 
Knoblauch. Zu den Hauptge-
richten zählen Rind- oder Esel-
schmorbraten, Pilzgerichte und 
Trüffelgerichte mit Trüffeln aus 
den umliegenden Hügeln. Die 
Süßspeisen bestehen aus Fein-
gebäck wie die Baci di Dama, 
die baci dorati (mit Schokola-
denteig), die „Bragton e Buse-
la”, ein typisch weihnachtliches 
Gebäck in Form eines Hampel-
manns. Die bevorzugten Weine 
sind jene der Colli Tortonesi, 
der Hügel von Tortona, wie der 
Barbera, Dolcetto, Cortese und 
Timorasso. 

einkaufen/spezialitäten

• Az. Agr. Cascina Folletto
fraz. Bettole - strada Veneziana, 9/1
tel. 014317224 - Kichererbsen Merella
• Café Bar C&C  - via Sarina, 38 - Kaffee
• Drogherie Anselmi
via Emilia, 76 - tel. 0131862350	
Ruhetag: Sonntag - Spezialitäten aus ganz Italien
• Delikatessengeschäft 
Gastronomia La Casereccia	
via Emilia, 209/205 - tel. 0131862323
www.lacasereccia.net
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Käse, Wurstwaren, Weine, Bier aus ganz Italien
• Mare di Vho
largo Borgarelli, 16 - tel. 0131895240
Ruhetag: Mittwoch - Eis aus eigener Produktion

• Konditorei Pasticceria Vercesi	
via Emilia, 178 - tel. 0131861822		
Ruhetag: Dienstag - Baci di Dama
• Konditorei Pasticceria Casali
via Emilia, 310 - tel. 0131861456 
Ruhetag: Montag - Baci di Dama
• Wurstwarenfabrik Salumificio Bagnasco 	
strada Viola, 100	 - tel. 0131821237
Ruhetag: Sonntag - rohe Salamis und gekochte 
Würste, testa in cassetta

Rivalta Scrivia
• Az. Agr. La Carassola
strada Molino Bruciato, 9 - tel. 0131817254 
www.carassola.it - Mais Ottofile, duftende 
Erdbeeren von Tortona

ken, welchen die städtischen 
Metzger mit den aus Italien 
stammenden Schweinskeulen 

zubereiten. Sie werden nur mit 
natürlichen Kräutern und wenig 
Salz behandelt. Der Schinken 

hat eine wunderschöne rosa 
Farbe und ist besonders weich 
und wohlriechend. 
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essen & trinken

• Aurora - Girarrosto „Cerchi”
S.S. per Genova, 13 - tel. 0131963033
Ruhetag: Montag - Preis Menü: 50 Euro
Große Fischpfanne mit Fischen aus dem Tigul-
lio mit frischen Tomaten
• Cavallino San Marziano
corso Romita, 83
tel. 0131861750
Ruhetag: Sonntag; Samstag Mittag
Preis Menü: 35-45 Euro
Rohes Fleisch, Agnolotti del plin 
- Parkplatz mit reservierten Behindertenplätzen 
- Mit Hilfe eines Begleiters können die Gäste 
im Rollstuhl mühelos die Innenräume nutzen 
- Die allgemeinen Toiletten sind für Gäste im 
Rollstuhl zugänglich.
• Infernot
via Pelizzari, 9 - tel. 0131894329
www.infernotcantinaconcucina.it
Ruhetag: Montag; Samstag und Sonntag Mittag
Preis Menü: 35 Euro - Regionale Küche
• Montecarlo
via Villaromagnano, 17
tel. 0131889114 - Ruhetag: Dienstag
Preis Menü: 30 Euro
Pinienpark mit See
Agnolotti mit Schmorbratensoße, Risotto mit 
Montebore-Käse, gekochtes Rindfleisch
Asphaltierter Parkplatz mit reservierten Behin-
dertenplätzen - Der Eingang und die Innenräu-
me ermöglichen einen bewegungsfreien Auf-

enthalt der Gäste im Rollstuhl, nur für einige 
Stellen wird die Hilfe eines Begleiters benötigt 
- Die großen allgemeinen Toiletten sind auch 
für Gäste im Rollstuhl zugänglich.
• Vineria Derthona
via Seminario, 21 - tel. 0131812468
Ruhetag: Montag; Samstag und Sonntag Mittag 
Preis Menü: 28 Euro
Kaninchen à la Ligurien, gekochtes Rindfleisch, 
Stockfisch
- Asphaltierter Parkplatz - Die Stufe im Eingang 
kann mit Hilfe eines Begleiters überwunden 
werden - Die Innenräume sind teilweise für 
Gäste im Rollstuhl zugänglich, ein müheloser 
Aufenthalt benötigt die Hilfe eines Begleiters 
- Die allgemeine Toilette ermöglicht keine An-
näherung eines Rollstuhls an das WC. 

Rivalta Scrivia
• Il Carrettino
strada Prov. per Pozzolo F.ro
tel. 0131860930 - www.ilcarrettino.it
kein Ruhetag - Preis Menü: 20-30 Euro
44 Zimmer Rabaton, verschiedene gekochte 
Fleischsorten, hausgemachte Büffel-Agnolotti 
à la tortonese
- Privater Parkplatz ohne  reservierten Plätze 
- Der ebene Eingang und die Innenräume er-
möglichen einen mühelosen und autonomen 
Aufenthalt der Gäste im Rollstuhl. - Behinder-
tengerechte Toiletten.

• Bäckerei Panetteria Barabino	
strada Pozzolo, 28 - tel. 0131817221

Ruhetag: Mittwoch Nachmittag (im August 
jeden Nachmittag) - Brassadé

feste & veranstaltungen

• „Cantarà e Catanaj” (September, Oktober, November) • Fest und Ausstellung zu Santa Croce (Mai)
• Önogastronomische Ausstellung „Sapori e Saperi in città” (Geschmack und Wissen in der Stadt) (Mai)
• Önogastronomische Ausstellung „AssaggiaTortona e Dintorni” 
   (Koste Tortona und seine Umbegung) (Ende Mai) 
• Önogastronomische Trüffel-Verkaufsausstellung und „Assaggiatortona d’Autunno“ 
   (Koste Tortona im Herbst) (November) info: www.comune.tortona.al.it 
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Avolasca, Berzano di Tortona, Brignano Frascata, Casalnoceto, Casasco, Castellar Guidobono, 
Cerreto Grue, Fabbrica Curone, Garbagna, Gremiasco, Momperone, Monleale, Montacuto, 
Montegioco, Montemarzino, Pontecurone, Pozzol Groppo, San Sebastiano Curone, 
Sarezzano, Viguzzolo, Villaromagnano, Volpedo, Volpeglino

Val Curone, Grue und Ossona
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Caldirola, das am Ende des Val Curone liegt, war 
einst ein namhaftes Urlaubsgebiet mit Skipisten. 
In jüngster Zeit befindet sich diese Gegend, die 
im Laufe der Zeit die Ausbreitung des Tourismus 
in Richtung Meer hinnehmen musste, in großem 
Umbruch. Die Ortschaften und eng mit diesen 
verbundene Dorfgemeinschaften sind erhalten 
geblieben; auch die Bauern, die Laden- und Lo-
kalbesitzer haben durchgehalten. Heute ist die 
Fahrt von Tortona bis San Sebastiano Curone und 
darüber hinaus eine angenehme Reise mit vielen 
Etappen. In der Zwischenzeit sind hier auch der 
Timorasso und Montebore angekommen, zwei 
Geschenke des Himmels, die direkt der Geschichte 
entsprungen sind. Der erste bezeichnet eine vom 
Aussterben bedrohte Rebe, die eine Grappa-Pro-

duzentin in den 80er Jahren für eine Serie von 
Grappe aus seltenen Reben wieder entdeckte. 
Beim Experiment mit diesen Trauben, aus denen 
nach der Ernte Most und Wein gewonnen wurden, 
erkannte man das Potential dieses Weißweins, der 
heute einer der bekanntesten (und teuersten) des 
ganzen Piemonts ist. Der Montebore ist hingegen 
ein Kuhmilchkäse, der wie eine Hochzeitstorte in 
drei Schichten aufgebaut ist. Er ist inzwischen fes- 
ter Bestandteil der Gerichte aus dieser Gegend, 
z.B. Gnocchi aus Kartoffeln (der Sorte Quarantine) 
mit Montebore. Weitere bedeutende Erzeugnisse 
sind die Pfirsiche aus Volpedo und die Kirschen aus 
Garbagna. Auch die Pilze, die in den Wäldern des 
gesamten Tals in großer Anzahl wachsen, dürfen 
dabei nicht vergessen werden. Ein Tal, das mit vol-

eine wiedergeburt, 
die den namen montebore und timorasso trägt
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lem Recht heute, wie nie zuvor als food valley be-
zeichnet werden kann. Man denke nur an die edle 
Salami aus Giarolo, die die Aufmerksamkeit des 
Publikums erobert hat und von etwa zehn ausge-
zeichneten Schweineschlachtern hergestellt wird, 
von denen sich in jedem Dorf einer findet. In Mon-
tegioco wird auch Bier hergestellt, basierend auf 
den Erzeugnissen dieser Region. Somit ist ein neu-
er Tourismus entstanden, der zum einen mit den 
kulinarischen Köstlichkeiten, zum anderen aber 
auch mit der Natürlichkeit und Gastfreundlich-
keit dieser Orte zusammenhängt. Einen wichtigen 
Beitrag leisten unter anderem die hervorragenden 
Agriturismen mit ihren Übernachtungsmöglich-

keiten, sowie die lebendigen Ortsvereine, die an 
den Feiertagen der Dorfheiligen Volksfeste veran-
stalten und die (vielen) regionalen Spezialitäten 
am Leben erhalten. Schließlich gibt es auch viele 
Kunstschätze, z.B. die romanischen Landkirchen in 
Volpedo, Viguzzolo und Fabbrica Curone. Oder die 
Werke von Künstlern, wie Pelizza, der sich von den 
Panoramen inspirieren ließ, die man von den Fen-
stern der Häuser sämtlicher Dörfer aus genießen 
kann. Auch das Gaststättengewerbe hat frischen 
Wind bekommen, so dass der Besucher die Qual 
der Wahl hat. Eine äußerst eindrucksvolle und 
empfehlenswerte Tour für alle, die den Geschmack 
einer Wiedergeburt kennenlernen möchten. 

sehenswürdigkeiten

In Volpedo kann man außer dem Atelier-Muse-
um Studio Museo di Giuseppe Pellizza auch das 
Bassrelief im Rathaus und die Pieve mit Fresken 
aus dem 15. Jahrhundert besichtigen. Viguzzolo 
präsentiert sich mit der wunderbaren romani-
schen Pieve di S. Maria. In San Sebastiano Curo-
ne sind die Oratorien der Bruderschaften beson-
ders sehenswert: jener der Bianchi stammt aus 
dem Jahre 1671, jene der Rossi aus dem Jahre 
1738. Gremiasco ist bekannt für das Castellie-
re di Guardamonte, eine Ortschaft, die bereits 
in frühester Zeit, zwischen dem 8. und 4. Jahr-
hundert v. Chr., bewohnt war. In Garbagna ist 
noch der quadratische Turm der Burg aus dem 
15. Jahrhundert erhalten, in der Pfarrkirche aus 
dem Jahre 1702 stehen schöne Holzfiguren von 
Maragliano. Die Pfarrkirche S. Maria Assunta von 
Fabbrica Curone ist eine Erweiterung des einsti-
gen romanisch-gotischen Gebäudes. Im Ortsteil 
Morigliassi befindet sich das Bauernmuseum Mu-
seo della Cultura Contadina. S. Maria Assunta in 
Pontecurone ist eine romanisch-gotische Anlage 
mit dem originalen Portal und zahlreichen Fres-
ken aus dem 15. Jahrhundert. Bemerkenswert 
in Pozzol Groppo ist das Schloss der Malaspina: 
massiv mit drei zinnengekrönten Türmen und ei-
ner schönen Innenausstattung. Weitere sehens-
werte Schlösser sind jene in Brignano Frascata 

(Castello Bruzzo aus dem 14. Jahrhundert), in 
Montegioco, von der originalen Fassung ist je-
doch nichts mehr erhalten. Casalnoceto hat ein 
einzigartiges Oratorium, das oratorio di S. Rocco, 
das aus einem Turm aus dem 14. Jahrhundert 
entstanden ist und ein Museum Museo delle Me-
morie del Passato. Im Ortsteil Rosano steht die 
prachtvolle Kirche S. Maria mit der Krypta, heute 
zeigt sie sich mit Formen aus dem 17. Jahrhun-
dert, ihr Ursprung ist jedoch viel älter. Die Kirche 
ist die Begräbnisstätte der Adelsfamilie Spinola. 
Ein interessantes Merkmal des Gebiets um Berza-
no di Tortona sind die über hundert Jahre alten 
Bäume. Die Pfarrkirche der SS. Pietro e Vittore 
aus dem Barock in Momperone enthält wertvol-
le marmorne Altäre, die Pfarrkirche in Montacuto 
stellt mit ihrem Presbyterium ein wertvolles Bei-
spiel des piemontesischen Barocks dar. 
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DIE BELLA DI GARBAGNA
UND DIE ALESSANDRIA
ERDBEERE

Die Kirsche Bella di Garbagna 
hat eine fast jahrhunderteal-
te Geschichte, auch wenn sie 
wegen ihrer geringen Feuch-
tigkeits-Resistenz oft nicht 
mehr angebaut werden wollte. 
Sie stammt von einem loka-
len Ökotypus ab und ist eine 
Knorpelkirsche von feurig roter 
Farbe, mittellangem Fruchtstiel 
und knackigem Fruchtfleisch. 
Sie ist besonders geeignet zum 
Einlegen in Alkohol, wird aber 
auch als Marmelade sehr ge-
schätzt, in Likören und ist be-
sonders für Backwerk beliebt. 
Die Erdbeere von Volpedo 
(oder Alessandria-Erdbeere) 
wird vor allem in den Vororten 
der Provinzhauptstadt (Ales-
sandria), sowie in den Gemein-
den von Volpedo und Viguzzolo 
angebaut, wo sie einen günsti-
gen Boden zum gedeihen fin-
det, und wo sie noch heute mit 
einer korrekten und natürlichen 

produkte

Düngung angebaut wird. Sie ist 
süß und frisch im Geschmack, 
herrlich duftend und hat ein 
saftiges und wohlriechendes 

Fruchtfleisch. Sie sollte mög-
lichst schnell konsumiert wer-
den, da sie leicht verderblich 
ist. 

DIE ÄPFEL 
VOM CURONE TAL 
UND DIE PFIRISCHE 
VON VOLPEDO

Ohne Bewässerung am Fuße 
der Bergkette und Hügel ange-
baut, wird der Apfel traditio-
nell im Curone Tal angebaut, in 
welchem er sich in den letzten 
Jahren ausgebreitet und seine 
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Spezifizierung gefunden hat. 
Früher war die Apfelsorte Mela 
Carla vorherrschend, heute 
werden bevorzugt Renette und 
die amerikanischen Sorten De-
licious und Golden Delicious 
angepflanzt. Der Pfirsich von 
Volpedo wird im Gebiet von 
und um Volpedo angebaut. 
Seine Einzigartigkeit besteht 
darin, dass er reif vom Baum 
gepflückt wird und somit sein 
intensives und zartes Aroma 
und die geschmackliche Qua-
lität beibehält. Früher war die-
ser Pfirsich vor allem im Tal be-

IL SALAME NOBILE 
DEL GIAROLO

Die edle Salami des Giarolo, il 
salame nobile del Giarolo, ist 
das Produkt einer alten Hand-
werkstradition. Sie wird in 
einen Naturdarm gefüllt, per 
Hand abgebunden und in an-
tiken Kellern reifen gelassen. 
Das fertige Produkt ist eine 
grobkörnige Salamiwurst von 
leuchtend roter Farbe, in der 
magere und fette Teile gut aus-
gewogen sind. Wohlriechend 

und mit einem intensiven, aber 
nicht aggressiven Geschmack, 
zeichnet sie sich vor allem für 
ihre Weichheit aus. Die Nobi-
le Cucito stellt hingegen die 
höchste Ausdrucksform dieser 
Wurstware dar, dank einer 
besonderen Einfülltechnik in 
einen natürlichen, doppel-
ten Darm, der gepaart und 
vernäht wird. Das ermöglicht 
einen viel längeren Reifungs-

prozess (bis zu 24 Monaten). 
Die Würze und das Aroma sind 
intensiv und vielschichtig und 
die Salamiwurst besticht ob 
ihrer Weichheit, die auch nach 
dem langen Reifungsprozess 
erhalten bleibt. Die Kunst der 
Wurstwarenherstellung ist auf 
jeden Fall sehr alt in diesem 
Tal, und dank dieser Leiden-
schaft gibt es heute auch wie-
der mehr Schweinezüchter. 

liebt, mittlerweile ist er eines 
der bekanntesten Produkte 

in der Provinz und wird nach 
ganz Italien geliefert. 
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Die kulinarische Tradition der 
tortonesischen Täler wird von 
einer Verbindung zwischen der 
an die Bergtradition gebundene 
Würze und dem Einfluss des na-
hen Piacenza geprägt. Es fehlt 
daher nicht an Pilz- und Trüffel-
gerichten, und es herrscht ein 
Reichtum an Wildgerichten. Es 
gibt die panissa, die mit Reis, 
Schweinefleisch, Lardo und ver-
schiedenen Hülsenfrüchten zu-
bereitet wird. Zu den verschie-
denen Spezialitäten gehören 

küche

die coppette di Sant’Antonio 
aus Viguzzolo, einer antiken 
Süßspeise aus zwei Waffeln mit 
Nusskernen. Eine typische Vor-
speise aus Momperone sind die 
malfatti mit Mangold, Käse und 
Eiern. In Pontecurone gibt es 
die Zwiebelsuppe, in Villaroma-
gnano hingegen die tajarin in 
Wildschweinsoße oder Hasen-
soße. In Fabbrica Curone gibt 
es noch immer den intrabie-
la, eine Art Milchkuchen, von 
ähnlicher Konsistenz wie der 

tartrà, ein lauwarmer Pudding 
aus Milch, Eier und Gewürz-
kräuter, der herrlich zu einer 
Pilzsoße schmeckt. Bei den 
Vorspeisen sehr beliebt sind 
außerdem Risottos und vor 
allem die Kartoffelnocken mit 
dem Montebore. Für die Süß-
speisen werden als Hauptzutat 
vor allem Pfirsiche verwendet, 
welche man im Wein mit Zuc-
ker genießen kann, oder in den 
Torten mit Amaretti und Scho-
kolade. 

wein
Zu den in den beiden Tälern 
erzeugte Wein gehören der 
Rotwein Barbera, dem oft 
auch Croatina beigefügt wird, 
sowie einen interessanten 
Dolcetto, der lokal Nibiò ge-
nannt wird und aus welchem 
ein interessanter Rotwein 
entsteht. Zu den Weißweinen 
gehört der Timorasso, eine 

autochthone Rebsorte, die 
einst sehr verbreitet war, mit 
dem Auftreten der Reblaus 
jedoch fast in Vergessenheit 
geriet. Die Rebsorte wurde 
vor kurzem von einer Gruppe 
leidenschaftlicher Weinbauern 
wieder aufgenommen und der 
Wein wurde innerhalb weni-
ger Jahre zu einem der inte-

ressantesten piemontesischen 
und italienischen Weißwei-
nen. Als junger Wein hat er 
eine leuchtende, strohgelbe 
Farbe mit einer intensiven, 
fruchtigen Blume, nach einer 
kurzen Schärfung hingegen 
bekommt er goldene Reflexe, 
ein vielschichtiges Bouquet 
und eine wichtige Struktur. 
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einkaufen/spezialitäten

Brignano Frascata	
• La Corte di Brignano	
via Roma, 19 - tel. 0131784944		
geöffnet: von Mittwoch bis Sonntag Vormittag
Rohe vernähte Salamiwurst 

Fabbrica Curone	
• Wurstwarenfabrik Salumificio Fittabile
via Roma, 48 - tel. 0131780110		
Ruhetag:Mittwoch Nachmittag
rohe Salamiwurst, Salamelle

Garbagna	
• Az. Agr. Pisacco	
loc. Cà dei Bianchi - tel. 0131877694 
cell. 3384392377	 - Kirschen „Bella di Garba-
gna”, Grisona, Pistoiese
• Elda und Ugo Gentile	
via Roma, 59/b - tel. 0131877604		
Honig von Garbagna, Kirschblütenhonig 

Gremiasco	
• Wurstwarenfabrik Salumificio Arsura Lino
via Dusio, 7 - tel. 0131787130		
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag
Rohe Salamiwurst

Montegioco	
• Az. Agr. Bonadeo Francesco	
Cascina Capanna, 2 - tel. 0131875278		
Salami, Pancetta
• Bierbrauerei Birrificio Montegioco
fraz. Fabbrica, 30		
tel. 0131875115 - cell. 3355748181 - Bier 

San Sebastiano Curone	
• Lascia che sia il cioccolato (Werkstätte)
via Garibaldi, 8 - tel. 0131788027
cell. 3389119320	 - www.lasciachesia.com	
Schokolade

Sarezzano	
• Metzgerei-Wurstwarenhandlung 
Macelleria Salumeria Mutti	
fraz. Baracca, 44 - tel. 0131884169
Salame „nobile” del Giarolo

Viguzzolo
• Metzgerei Macelleria Semino
via I Maggio, 65		
tel. 0131899394 - cell. 3494354304		
Ruhetag: Mittwoch Nachmittag und Sonntag 
Fleisch 

essen & trinken

Avolasca
• Vecchia Posta	
via Montebello, 2 - tel. 0131876254
geöffnet: Freitag und Samstag Abend, Sonntag 
Mittag - Preis Menü: 30 Euro
3 Zimmer - Weinverkauf
Kredidtkarten werden nicht angenommen
Gemüsetörtchen, Risotto mit Borretsch, Kanin-
chen mit Pflaumen

Casalnoceto
• La Bossola	
loc. Cascina Bossola, 10 - tel. 0131809356	

Ruhetag: Montag und Dienstag
Preis Menü: 40 Euro
Agnolotti, Perlhuhnbrust mit Haselnüssen

Cerreto Grue
• Locanda della Pesa	
via Starà, 2
tel. 0131889903
Ruhetag: Dienstag
Preis Menü: 30-35 Euro
Flussbarschröllchen mit kalter Tomatensoße, 
Borlottinocken mit geräucherter Ricotta, Za-
ckenbarschfilet mit frischem Oregano und Oli-
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venöl-Kartoffeln
- Parkplatz auf Kieselsteinen ohne Behinder-
tenparkplätze - Die Stufe im Eingang ist durch 
eine Rampe oder einen alternativen Eingang 
überwindbar; nur einige der Innenräume sind 
für Gäste im Rollstuhl mit Hilfe zugänglich - Die 
allgemeine Toilette ist für Gäste im Rollstuhl 
nicht erreichbar, und die Räumlichkeiten ermö-
glichen keine Annäherung eines Rollstuhls an 
das WC.

Fabbrica Curone
• La Genzianella	
fraz. Selvapiana
via Forotondo, 7	
tel. 0131780135
Ruhetag: Montag, Dienstag (nicht in der Som-
mer-Saison)
Preis Menü: 30 Euro
10 Zimmer
Montebore-Pudding mit Akazienhonig und 
Bella di Garbagna, Wurstwaren aus Selvapia-
na, Teigtaschen mit Schmorbratenfüllung, „in-
trabiela” (Gemüsetarte)

Gremiasco
• Belvedere
via Dusio, 5
tel. 0131787159
Ruhetag: Dienstag (von Oktober bis Mai auch 
von Montag bis Donnerstag Abend)
Preis Menü: 35 Euro

Gebackenes Hähnchen, Distelauflauf mit Mon-
tebore-käse

Momperone
• Ca’ dell’Aglio	
loc. Ca’ dell’Aglio, 2 - tel. 0131784510		
Ruhetag: Montag
Preis Menü: 25 Euro
11 Zimmer
Tische im Freien, Garten
Warmer Cotechino, italienischer Salat, Agno-
lotti, geschmortes Perlhuhn 

Montemarzino
• Da Giuseppe	
via IV Novembre, 7 - tel. 0131878135	
www.ristorantedagiuseppe.it
Ruhetag: Dienstag Abend und Mittwoch
Preis Menü: 40 Euro
Schwimmbad
Paprika in Soße, Agnolotti mit Braten-Soße, 
Kalbsfilet, Pilze, Stockfisch

San Sebastiano Curone
• Corona	
via V. Emanuele, 14
tel. 0131786203
Ruhetag: Montag und Dienstag; geöffnet nur zu 
Mittag
Preis Menü: 35 Euro
Thunfischpaté, Kartoffelnocken, Cima und Kut-
teln geschmort, Eis
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feste & veranstaltungen

Verschiedene Ortschaften	Gastronomische Touren 2009…in den Tälern Val Curone, Grue, Ossona 
			   (Frühling und Herbst), für 
			   info: Comunità Montana tel. 0131786198
Avolasca		  Trüffel-Fest (November) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0131876502
Garbagna		  Kirschenfest (Juni), Kastanienfest (Oktober) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0131877645
Montacuto		  Fest unseres Heilands auf dem Berg Giarolo (August) 
			   info: Gemeindeamt tel. 0131785110
San Sebastiano Curone	Nationale Trüffel-Verkaufsausstellung (November) 
			   info: www.comunesansebastianocurone.it
Volpedo		  Erdbeerfest (Mai) 
			   info: www.comune.volpedo.al.it 

• Cascina Battignana	
Cascina Battignana, 1
tel. 0131786252 - www.battignana.it
Preis Menü: 25 euro - 7 Zimmer
Schwimmbad, didaktisch-bildender Bauernhof, 

Salamiproduktion, Honig- und Marmelade-    
Verkauf 
Kartoffelteigtaschen mit Ragu, Kaninchen à 
la Ligurien, Pfirsichmousse mit Pfirsichen aus 
Volpedo
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regionale önotheken ...

ACQUI TERME
Enoteca Regionale 
Acqui „Terme e vino”
Palazzo Robellini
piazza Levi, 7
tel. 0144770273 - 0144321873 
fax 0144350196
enoteca@termeevino.it
www.termeevino.it

VIGNALE MONFERRATO
Enoteca Regionale del Monferrato
Palazzo Callori
piazza del Popolo, 12 
tel. 0142933243 
fax 0142933243
info@enotecadelmonferrato.it
www.enotecadelmonferrato.it

weinhandlungen

ALICE BEL COLLE
Bottega del vino Alto Monferrato 
di Alice Bel Colle
piazza Guacchione, 4/6 
tel. 014474104

CAPRIATA D’ORBA
Bottega del vino di Capriata d’Orba
piazza Garibaldi, 2
tel. 014346102

CASTELNUOVO BORMIDA
Bottega del vino 
Antica Marca Monferrina 
di Castelnuovo Bormida
piazza Marconi, 4
presso sede municipale
tel. 0144714535 

ROCCA GRIMALDA
Bottega del vino di Rocca Grimalda
piazza Vittorio Veneto, 15
tel. e fax 0143873401

SAN CRISTOFORO
Bottega del vino di San Cristoforo
piazzale Carpeneto Spinola, 3
tel. 0143682120 
fax 0143682260
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