
In un frullatore unire le foglie di basilico precedentemente lavate e asciugate, i pinoli, l’aglio e l’olio 

e frullare il tutto; in ultimo aggiungere il parmigiano grattugiato ed amalgamare il tutto. 

Cuocere le linguine, mettere in un piatto e condire con il pesto.

Il nome della salsa “pesto”, per 
cui la Liguria è famosa nel mon-
do, nasce dall’antico metodo di 
preparazione, ovvero la pestatura 
delle foglie e degli altri ingredienti 
nel tradizionale mortaio di mar-
mo con il pestello di legno.
La ricetta del pesto, che è rima-
sta invariata fino ad oggi, risale 
alla metà del XIX secolo: compare 
trascritta per la prima volta nella 
Cucina Genovese dei fratelli Rat-
to del 1865, dove viene definito 
“Battuto d’aglio e di basilico”. 
Quello che caratterizza il pesto 
è la varietà di basilico che viene 
coltivata in Liguria: il più pregia-
to è in particolare quello che vie-
ne coltivato nel quartiere di Prà, 
che oggi detiene il riconoscimento 
dalla Comunità Europea di De-
nominazione di Origine Protetta 
(DOP).
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