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RICETTE  E ILLUSTRAZIONI 

estratte dagli elaborati presentati al concorso  “Alla riscoperta dei piatti tipici liguri”

Nel maggio del 2020, in piena pandemia, il presidente dell'Associazione Spazio Aperto di via dell'Arco di 

Santa Margherita Ligure, Giulio Ciana, ha avuto l'idea di promuovere un concorso che si potesse svolgere 

unicamente per via telematica, prendendo spunto da un pannello decorativo che si trova su una parete 

del ristorante dell'hotel Regina Elena.

Il pannello, composto da  piastrelle in ceramica, rappresenta  immagini e testo di diversi piatti tipici liguri 

.Lo scopo era di non fermare, a causa della pandemia, l'attività dell'Associazione che contempla anche 

concorsi.In questo caso è stato aperto a tutti in modo completamente gratuito e  iscrivendosi con una 

semplice mail .

Agli iscritti era stato chiesto di presentare una ricetta della cucina ligure, anche arricchita da qualche 

variante, ma corredata da un'illustrazione eseguita con qualsiasi tecnica grafica. Questo anche per 

rimanere in linea con le finalità del concorso che non doveva rimanere una semplice gara tra cuochi.

Alcuni concorrenti, ispirandosi al pannello dell’hotel Regina Elena, hanno unito il testo che racconta la 

ricetta, quasi sovrapponendola alle immagini.  



Altri hanno preferito mandare la descrizione scritta separata dalla rappresentazione grafica, scelte ammesse 

dalle indicazioni nel bando di concorso.

La giuria riunita per via telematica ha votato prima tredici elaborati e successivamente ha selezionato i sei 

migliori con i quali saranno composti pannelli decorativi (60 x 20 cm.) che saranno riprodotti su piastrelle in 

ceramica. Gli altri sette giudicati meritevoli verranno invece riprodotti su lastre trasparenti (20x30 cm.).

Nell'impaginare gli elaborati, per adattarli alle esigenze di stampa, è stato necessario in alcuni casi eliminare 

parte del testo per privilegiare l'aspetto grafico (alcune ricette sono molto lunghe e dettagliate),ma sarebbe 

un peccato perdere le loro descrizioni molto interessanti e originali.

A questo scopo abbiamo deciso di raccogliere tutti i tredici elaborati, segnalati dalla giuria, completi di 

immagini e testo in un unico documento che sarà pubblicato sul nostro sito:

https://spazioapertodiviadellarco.jimdofree.com/



ADRIANA ADAMO 



LORENZA ALDRIGHETTI



TESTAROLI AL PESTO
Ingredienti:
300 gr di farina bianca, 100 gr di farina di grano saraceno, sale q.b., olio d’ oliva, formaggio pecorino, pesto alla genovese.

Procedimento
Preparare una pastella con le due farine, acqua e un pizzico di sale.
In una padella antiaderente unta con il burro, cucinare un mestolino di impasto alla volta per ottenere delle crespelle dorate.
Tagliare a rombi tutte le crespelle ottenute e mettere a bollire in abbondante acqua salata i testaroli così ottenuti per due minuti.
Scolare con una schiumarola e disporre nei piatti i testaroli conditi con il pesto, pecorino e olio evo.

CANESTRELLETTI
Ingredienti:
300 gr farina bianca tipo 0, un uovo, 250 di burro, 100 di zucchero semolato, liquore al basilico q.b., scorza di limone grattugiata.

Impastare la farina con l’uovo il burro e lo zucchero. Aggiungere il liquore e la scorza di limone. Lavorare fino ad ottenere un impasto compatto aggiungere dell’altra
farina all’ occorrenza.
Stendere con il mattarello una sfoglia di 1 centimetro di spessore e tagliare i biscotti con il tradizionale stampo a sei punte.
Disporre i “fiori” così ottenuti su una placca da forno foderata con carta forno ed infornare a 180° per venti minuti fino a che i biscotti saranno dorati e fragranti.

STOCAFISSO BRANDACUJUN
Ingredienti:
stoccafisso ammollato 1 kg, patate violette 600 gr, prezzemolo un ciuffo, aglio due spicchi, olio evo q.b., pepe rosa q.b., sale q.b.

Procedimento
Cuocere insieme in acqua bollente le patate sbucciate e tagliate a pezzi e lo stoccafisso. Lasciar bollire per mezz’ora finché le patate risultano morbide.
Scolare e lasciar raffreddare. Togliere le eventuali lische e la pelle del pesce.
Schiacciare con una forchetta i due ingredienti condire con prezzemolo e aglio tritati, una macinata di pepe rosa e olio d’ oliva extravergine ligure.
Amalgamare bene il composto che andrà servito caldo con dei crostoni di pane.



BARALDI     elaborato    N.1



BARALDI       elaborato     N.2



BARALDI     elaborato   N. 3



ANDREA BONFANTI



BOTTINO GIOVANNI



DOMENICA  DELFIUMI



Per 10 persone

Ingredienti

Pesce cappone(o orata di circa 1,5kg

500 gr di gamberetti

500 gr di scampi 6 uova sode

6 gallette del marinaio

300 gr di patate-300 gr di fagiolini-2 barbabietole rosse cotte-1 cavolfiore-6carciofi-3 carote

1 sedano-24 olive  nere-200 gr di funghetti sott’olio -80 gr di musciame

Aglio-olio-aceto -limone -sale -pepe

Per la salsa:

1 pugno di prezzemolo-80 gr di pinoli-50 gr di capperi-2 acciughe salate-2 uova sode-polpa di

6 olive-un pugno di mollica di pane imbevuta nell’aceto(1/2 bicchiere)-1 bicchiere d’olio

------------------------------------------------------

Procedimento :

lessare separatamente il pesce (e poi pulirlo disliscandolo),i gamberi e gli scampi.

Condire con olio,pepe,sale e un poco di aceto.

Sul fondo del piatto di portata stendere uno strato di Gallette del marinaio ammollate nell’aceto

e tagliate.

Successivamente ,a strati,porre verdure,pesce a pezzi e gammberetti,uova sode tagliate a rondelle,

ponendo tra ogni strato salsa verde preparata a parte.

La disposizione degli strati e’ a fantasia personale.

Ultimata la montagnola coprire con salsa verde e poi,partendo dal basso,decorare lateralmente

a piacimento con rondelle di carote,gamberetti e olive.

CAPPON MAGRO



CATTARUZZA    MASSIMO



Ingredienti per quattro persone: 600 gr. acciughe, 500 gr. patate, 2 uova, 50 gr. parmigiano, 50 gr.

pane grattugiato, 1 spicchio d'aglio, olio extravergine di oliva, prezzemolo o maggiorana, origano, sale, 

acqua o latte.

Preparazione del ripieno: mescolare il pane (meglio se solo la mollica) con acqua o latte, un trito di aglio 

con prezzemolo o maggiorana, formaggio grattugiato, uova, sale e olio.

Preparazione: ungere la teglia e disporre le patate tagliate a rondelle di circa 1,5 cm di spessore. Condire 

le patate con origano, sale e olio. Far cuocere per circa 10 minuti in forno a 180 gradi.

Pulire le acciughe togliendo la testa, le interiora e la lisca. Lavarle e asciugarle sopra a un canovaccio. 

Togliere la teglia dal forno e diporre le acciughe sopra alle patate e il ripieno sopra alle acciughe.

Condire con un filo di olio, pangrattato e origano.

Mettere nuovamente in forno e lasciare cuocere per circa 15 minuti.

ACCIUGHE RIPIENE



MONTANARI MARCO



OSSINO   CONCETTA



PENDOLA    CHIARA





SARTOR LUISELLA



FRATELLI    URCIOLI



L’idea è di presentare una focaccia Mediterranea ispirata da quella Genovese, con sapori di mare, terra e montagna, usando
materie prime di altissima qualità.
Partiamo da una farina macinata a pietra tipo 2, miscelata con kamut e farro.
Le farine usate saranno del mulino di Renzo Sobrino, situato a La Morra nelle Langhe.
L’olio, un protagonista principale, sarà dell‘azienda Agricola di Domenico Ruffino a Varigotti, l’extravergine Pria Grossa, un
monovarietale in purezza di Colombaia, varietà piantata nel 1125 dai monaci Benedettini.
“Un olio con una trama aromatica che va dalle conifere all’ortica, dall’ eucalipto al pepe verde passando per la frutta secca
come la noce. Erbaceo con un piccante lunghissimo “(descrizione del Gambero rosso).
All’impasto si unirà un pesto di oliva Taggiasca, alici, capperi, peperoncino e vino bianco.
Sceglieremo il vino Pigato dell’azienda Bio Vio di Albenga, l’oliva Taggiasca di Paolo Cassini da Isolabona, il peperoncino e
l’origano di montagna di Michele Ferrante di Controne, il Cappero di Pantelleria dell’azienda La Nicchia, il sale marino
integrale di Trapani e l’alice di Menaica di Donatella Marino nel Cilento.
Passando alla ricetta (ingredienti e dosi)
800 gr di farina tipo 1
100 gr di farina di kamut
100 gr di farina di farro
800 gr di acqua fredda
50 gr di vino bianco
7 gr di lievito in polvere
15 gr di sale marino integrale
3 gr di capperi
3 gr di olive
4 gr di alici
3 gr peperoncino piccante
12 gr di olio extra vergine di oliva
mazzetto di origano qb



PROCEDIMENTO

Si fa un pesto di olive, capperi e alici, al finale si incorpora il peperoncino e un po’ d’olio.
Lasciamo riposare coperto.
Per l’impasto utilizzeremo una piccola planetaria, si inizia con acqua fredda, il vino e tutte le
farine, si impasta 5 minuti a velocità 1 finché tutta l’acqua abbia idratato la farina, poi si
aggiunge il lievito e si mescola per 1 minuto, dopo il sale e si mescola per 1 minuto.
Si lascia riposare 30 minuti coperta.
Con incrementi di velocità fino a quasi la massima velocità, si impasta cambiando velocità ogni
minuto poi si scende di velocità fino a quando il glutine si ben sviluppato.
Negli ultimi due minuti si incorporerà il pesto.
Essere sicuri che sia ben incorporato.
Si mette a riposare l’impasto in contenitore di plastica leggermente oliato e si daranno due
pieghe di rinforzo ogni 30 min.
Poi lasciare riposare in frigo 48 ore.
Dopo le 48 ore si lascerà riposare fuori dal frigo per due ore finché raggiungerà temperatura
ambiente, poi si stende in teglia, una leggera spennellata d’olio e in forno a 260°.
All’ uscita dal forno un’altra leggera spennellata d’olio e origano.
Lasciare riposare 10 minuti prima di tagliare.

Claudio Urciuoli con illustrazione di Maria Urciuoli
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