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Un concorso dedicato ai monumenti, alla natura, ma anche ai sapori orobici
Per conoscere il territorio continuando a giocare e vincere tantissimi premi

CAPOLAVORI NASCOSTI
TOUR PER BUONGUSTAI

CASTELLO DI MALPAGA

È tra le fortezze più amate da bambini e adulti, perché nel corso dei secoli è rimasta pressoché 

intatta, regalando ai tempi moderni una storia affascinante e appassionante. Il Castello di 

Malpaga è una delle più importanti costruzioni lombarde del 1300 che domina una distesa 

di 300 ettari di campi agricoli all’interno del Parco del fi ume Serio. Nei suoi saloni, sul ponte 

levatoio, sulla cinta muraria merlata e sull’imponente torre che si eleva a dominare la pianura 

visse dal 1456 il valoroso condottiero Bartolomeo Colleoni: nominato Capitano Generale di tutte 

le milizie della Repubblica di Venezia scelse tra i tanti castelli a disposizione quello di Malpaga 

per stabilire la sua dimora. Oggi il castello e l’intero borgo sono inseriti in un ampio progetto 

di riqualifi cazione territoriale, ospitando anche svariate iniziative dedicate ai bambini. Alla 

fortezza, oggi è possibile perfi no dormire e mangiare grazie alla presenza di due locande. 

ALLA RICERCA DEI CAPOLAVORI NASCOSTI.

Grande Concorso

Il viaggio «Alla ricerca dei 
capolavori nascosti» della 
Bergamasca è un viaggio per 
buongustai. Perché in questo 
lungo tour non c’è spazio so-
lamente per monumenti, luo-
ghi d’arte e ambienti naturali, 
ma anche per le prelibatezze 
tipiche della provincia orobi-
ca. L’itinerario, dunque, sta 
procedendo anche attraverso 
il gusto. E  c’è davvero per 
tutti i gusti. Perché il percor-
so enogastronomico sta toc-
cando tutte le portate di un 
buon pasto, partendo dal 
primo, passando per i for-
maggi, fi no ad arrivare ai 
vini di fi ne pasto, senza 
tralasciare i condimenti. 
Un viaggio, dunque, che 
potrebbe essere anche 
una buona ricetta, ini-
ziata dagli scarpinocc: 
il piatto tipico di Parre 
che si distingue dai ravioli e 
dai casoncelli perché si tratta 
di una ricetta speciale, an-
che se povera. Il ripieno non 
contempla carni o salumi, ma 
nonostante ciò sono da lec-
carsi i baffi , grazie al «cuore» 
composto da formaggio, pane 
grattugiato, prezzemolo e altre 
spezie, esaltato dalla pasta e 
dal condimento: ideale è quel-
lo a base di burro fuso, salvia 
e formaggio grattugiato. Ma ci 
sono anche i casoncelli, altra 

tipicità della provincia Berga-
masca, con un ripieno più ricco 
a base di carne: una farcia che 
può variare a seconda delle ri-
cette e che contempla parmi-
giano, carne di manzo e suino, 
prezzemolo, uvetta e amaretti. 
Altro capolavoro della Berga-
masca, ma in bella mostra sul-
la tavola, è il Formai de Mut: il 
formaggio d’alta montagna dal 
sapore particolare e l’aroma ti-
pico che esalta le sue caratte-

ristiche accompagnato con un 
altra prelibatezza bergama-
sca, la polenta. Che si sposa 
bene anche con il taleggio: il 
formaggio dalla lunghissima 
storia, prodotto in Valle Brem-
bana con il latte delle mucche 
che in primavera erano porta-
te in alpeggio e ricondotte in 
pianura a settembre. Il latte in 
eccesso, per non essere spre-
cato, veniva messo in stampi 
e nelle casere per stagionare, 
almeno 35 giorni. Uno dei tanti 

marchi Dop della Bergamasca, 
che ha cambiato nome nel 
tempo: nato come uno strac-
chino, poi a inizio ‘900 prese 
la denominazione di Taleggio 
per distinguersi dagli altri 
formaggi. In questa sorta di 
ricetta itinerante «Alla ricer-
ca dei capolavori nascosti» è 
comparso anche un ingredien-
te apparentemente inaspetta-
to. L’olio extravergine che non 
è solamente tipico delle zone 
del sud d’Italia, la produzio-
ne infatti si concentra nella 
zona attorno al lago d’Iseo e 
poi verso la Val Calepio, tra 
cui il Comune di Predore. Il 
colore di questo condimen-

to, prezioso in tavola per 
alcuni piatti, addirittura 
indispensabile talvolta 
per esaltare i sapori, è 

verde-giallo intenso, mentre 
l’aroma è fruttato. Per com-
pletare un pasto bergamasco 
Doc per eccellenza, non può 
mancare un bicchiere di Val-
calepio. Un vino bianco, rosso, 
rosso riserva e moscato passi-
to con denominazione di ori-
gine controllata assegnata dal 
1976. Come detto, in questo 
itinerario di sapori non può 
mancare la polenta, per questa 
ragione una delle prossime im-
perdibili tappe sarà a Gandino 
con il famoso mais spinato.
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