
LA CUCINA DEL TRENTINO ALTO ADIGE
È la regione italiana costituita dalla media valle dell'Adige con i suoi affluenti.
Ciò che differenzia il Trentino dall'Alto Adige è proprio la prevalenza della matrice italiana per  la provincia di Trento e quella tedesca per l'alta valle dell'Adige che ha come capoluogo Bolzano. Le due zone hanno infatti usi e costumi diversi che si riflettono anche sulla cucina nonostante alcuni piatti comuni che però vengono preparati con varianti ben definite. 
Per secoli il divario fra la cucina povera di questa terra e quella dei potenti fu grandissimo: nelle campagne la pellagra ha imperato per secoli, conseguenza della mancanza di nutrimento e di vitamine. 
La polenta nelle sue svariate forme - di mais, di patate, di grano saraceno - è stata con le patate l'unico nutrimento dei contadini che durante l'estate la consumavano con pere selvatiche lesse, con lardo fuso, con rape, ma anche con nulla e nei mesi invernali - quando andava bene - giorno dopo giorno con i crauti, divenuti ormai famosi, che si ottengono con il cavolo cappuccio. Polenta, crauti, lardo, minestrone e un po' di formaggio e burro fatto in casa sono stati i cibi che - quando c'erano - hanno nutrito le popolazioni di questa terra, senza mutamenti o arricchimenti, senza elaborare varianti perché ogni altro prodotto (formaggio, uova, funghi ecc.) veniva venduto per le poche lire indispensabili alla sopravvivenza. 
Solo dopo l'ultimo conflitto mondiale l'industrializzazione del paese ha portato il benessere diffuso che oggi caratterizza questa gente laboriosa e fortemente legata alle tradizioni locali. 
il Trentino può essere considerato una zona di incontro tra i gusti della cucina meridionale e settentrionale. 

A Trento si possono assaggiare alcuni piatti di origine latina, quali le frittelle di salvia o di mele o il formaggio fritto. Tra i piatti che si rifanno alla tradizione tedesca o austriaca ci sono i knodel o canederli e i sauerkraut.

L'abbondanza di funghi presenti in tutta la regione consente di preparare piatti anche molto elaborati a base di questo saporito ingrediente.

Passando alle carni, specialità tipiche sono costituite dalla lepre, insaporita con lardo, cipolla, pinoli, uvette , scorza di limone , cannella e burro; i tipici probusti, il cui nome non è altro che l'italianizzazione del teutonico Würstel, salsicciotti di maiale o manzo insaporiti con aglio ed aromatizzati su un fuoco di betulla. 

Tra i piatti di derivazione austriaca o tedesca che sono entrati a far parte della cucina locale grazie ad una semplice variazione di nome ci sono i canederli (knodel), piccole palle di pane raffermo impastato con ingredienti che variano di zona in zona ma che solitamente sono composti di speck, formaggio, fegatini ed un pizzico di erba cipollina 

Ancora, i cianuncei, ravioli ripieni di marmellata saltati in padella con burro e pane grattugiato.

E le zuppe, di cui la Panada, la Mosa e la Panicia sono le più famose del Trentino Alto Adige, costituiscono vere e proprie prelibatezze. 

Tra i salumi, la palma al merito va certamente allo Speck dell'Alto Adige IGP
Il Trentino poi costituisce una miniera inesauribile di golosità per i patiti dei dolci, ci si perde tra gli innumerevoli prodotti della tradizione pasticcera austriaca e tedesca. A partire dallo strudel, involucro di pasta sfoglia con un ripieno a base di mele, uvetta, pinoli, pangrattato rosolato nel burro e profumato di cannella, per proseguire con lo zelten, tipico dolce natalizio composto da datteri, fichi secchi, uva sultanina, pinoli, noci, cannella, grappa e cognac mescolati in pasta di pane di segala. 

E poi ancora i krapfen meranesi, soffici bocconi alla marmellata, alla crema od ai semi di papavero. 

