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    Introduzione




    La decisione di stampare una seconda edizione de La mostarda di Cremona (la prima era ormai esaurita) è stata presa nel momento in cui la Delegazione di Cremona dell’Accademia italiana della cucina, per celebrare i 50 anni di vita, ha deciso di organizzare il convegno “Le mostarde nella cultura del cibo – Una storia gastronomica padana”.




    Questa nuova edizione vede l’importante testimonianza delle Delegazioni di Voghera e di Mantova, la prefazione del presidente onorario dell’Accademia Italiana della Cucina, professore Giovanni Ballarini, l’inserimento di nuove testimonianze, l’aggiornamento dei dati.




    Di grande rilievo sono due nuovi contributi.




    Il primo, di Annalisa Rebecchi, ricercatrice presso il centro di ricerche biotenologiche dell’Università Cattolica del Sacro Cuore di Cremona e delegato ONAF di Cremona, mette in evidenza il riuscito abbinamento della mostarda con i formaggi, (scelta vincente dei produttori che hanno esteso il consumo della mostarda a tutto l’anno, mentre solo per alcuni periodi è gradito l’abbinamento ai lessi e agli arrosti); il secondo, di Fausto Arrighi, direttore della guida Michelin Italia fino al 2012, e ora consulente di strutture alberghiere e di ristorazione, suggerisce l’uso della mostarda di Cremona come accostamento o come ingrediente nella preparazione di alcuni piatti nella ristorazione di alta gamma, quella che definiamo stellata.
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    Prefazione




    Mostarda di Cremona. Sublime opera d’arte di una misteriosa sensazione trinitaria




    Sublimi sono le arti che a Cremona inventano, sviluppano e perfezionano la mostarda, in compagnia dei liuti, viole e violini, e dei torroni, una triade di gusto e di raffinata cultura, al tempo stesso magica e misteriosa. Tre realizzazioni artistiche, magiche per le sensazioni che evocano e misteriose per i misteri che le animano.




    Singolarmente magica e profondamente misteriosa è l’essenza o anima della mostarda, la sensazione del piccante, che non è un gusto, ma una stimolazione unitaria che origina da una sintesi trigemella d’impulsi, in gran parte ancora inspiegati e misteriosi, che si originano dalla bocca, dal naso e dall’occhio. In diverso grado connessi e relazionati, questi impulsi, dopo aver singolarmente viaggiato per i rami di un nervo trigemino, trovano una prima sintesi interpretativa in un unico ganglio, punto vitale trigemino, che offre al cervello precise sensazioni, una sintesi unitaria di percezioni gustative, olfattive e visive delle quali ci sfuggono ancora molti significati. Un insieme di stimolazioni che se non sono equilibrate e in tono, ma stonate e sgraziate se non eccessive, danno origine a fastidiose sollecitazioni orali, nasali (moutarde au nez, con la risibile ed errata trasposizione in “mosca al naso”) e a lacrimazioni oculari.




    Ogni cultura gastronomica, soprattutto se antica o nobile, ma anche le cucine di popolo, accanto alla valorizzazione e all’interpretazione dei sapori gustativi, quattro o cinque ancora si discute, e delle sensazioni orali tattili del caldo e freddo, del morbido e croccante, ha sempre ricercato, sviluppato, esaltato e portato ai massimi livelli gastronomici la complessa sensazione del piccante che non interessa solo l’oralità.




    Una sensazione che si è conservata nel tempo e sviluppata nelle culture gastronomiche di tutto il mondo per motivi che ancora ci sfuggono, con ipotesi ancora limitate e inadeguate, se non forse quella, anche questa parziale, di aiuto e potenziamento di altre sensazioni, con la costruzione e lo sviluppo di nuove armonie come quelle del dolce-piccante, amaro-piccante, salato-piccante, acido-piccante e umami-piccante.




    Per questo, molte sono le spezie nobili e popolari piccanti che caratterizzano ogni cucina, dallo zenzero orientale, alla paprica americana, al rafano e alla senape mediterranei, e altrettanto diffuse sono le preparazioni di cucina e di gastronomia dove compare ed è esaltata la sensazione del piccante.




    Soltanto a Cremona, però, si raggiunge il non facile, delicato e armonioso equilibrio artistico non solo tra la stimolazione piccante con il o i gusti orali, ma tra i tre ordini di stimolazioni: orali, olfattivi e visivi. Un equilibrio artistico che sembra potersi avvicinare a quello armonico di altre attività artistiche sviluppate nella stessa città, patria di un’eccelsa arte di liuteria.




    Nella Mostarda di Cremona la stimolazione orale non è disgiunta da quella olfattiva, in un delicato equilibrio gusto-olfattivo, che tiene conto dei successivi accostamenti con altri gusti, quali quelli delle carni variamente preparate e dei formaggi.




    È però la prima volta che, a livello eccelso, si aggiunge l’immagine visiva delle sue parti, che trasformano la Mostarda di Cremona in un’opera d’arte a tutto tondo nella quale i suoi componenti, canditi di colori sfavillanti e traslucidi sembrano diventare le tessere vitree di un prezioso mosaico, o le pietre preziose di uno splendido gioiello. Anche per questo, la Mostarda di Cremona merita una celebrazione perenne, ancora con la rinnovata pubblicazione della presente opera che, come il prodotto che celebra, mantiene e aumenta il suo valore culturale con il passare del tempo.




    Prof. Em. Giovanni Ballarini - Università degli Studi di Parma


  




  

    Prima parte




    Carla Bertinelli Spotti
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    La Mostarda di Cremona




    Carla Bertinelli Spotti




    È un piatto a base di frutta candita nello sciroppo, cui è stato aggiunto un pizzico di… senape in polvere. Viene servito con le carni… per dare ad esse un gusto dolcemente speziato e per suscitarvi un fuoco, fresco e garbato però come l’incendio della luce lunare sulle acque. I frutti hanno la fulgida limpidezza delle pietre dure, … Ci sono alcune ciliegie tonde ed irregolarmente scabre come antichi coralli; una piccola pera verde, delle dimensioni di una noce, con semi scuri brillanti come onice; una pera più grande simile nel colore al quarzo rosa; un fico verde screziato che sembra uno smeraldo screpolato, una fetta ricurva di zucca, bruno-rossastra e venata come crisoprasio, e mezza albicocca che pare scolpita nel topazio. Sono fin troppo belli per essere mangiati. Prima di cominciare, rifletto su quelle variegate e sfavillanti tonalità, ed arrivo alla conclusione che i colori della mostarda di Cremona sono pari a quelli dei dipinti del Veronese. È un piatto estremamente raffinato, un piatto barocco, dolce, di pieno corpo, ardente e piccante”.




    Chi scrive è una turista inglese, che tanto si entusiasmò della mostarda da concludere questa pittorica ma precisa descrizione (una vivissima “natura morta”) con l’esclamazione Life is beautiful, “la vita è bella”.




    Edith Templeton soggiornò a Cremona negli anni Cinquanta e affidò i suoi ricordi cremonesi (fra i quali l’incontro con la mostarda in un locale del centro cittadino, a saporito contorno di un piatto di bolliti misti) ad un libro, spiritosamente intitolato The surprise of Cremona, espressione dagli storici usata per denominare un fatto d’armi del 1701. La “mostarda” – insolito e piccante insieme di frutta candita, di sciroppo zuccherino e di senape – fa parte ormai da tempo delle glorie gastronomiche locali.




    Ma che cos’è la mostarda, quale è la sua origine? E come mai essa è associata a Cremona?




    Nel vocabolario cremonese-italiano di Angelo Peri, pubblicato nella prima metà dell’Ottocento, alla voce moustàarda si legge che “è una confezione di frutte per lo più immature, mele, pere, noci, mandorle, limoncelli, zucche, cedri ecc. che macerate, acconciansi o intere o affettate con miele e senape. Quella che si fabbrica nella nostra città ed in alcuni luoghi della nostra provincia, come a Casalbuttano e a Soresina, è la meglio reputata. Pare che si possa dire “mostarda” sebbene il Dizionario dia di questo nome un’altra spiegazione, dicendo che è mosto cotto con entrovi semi di senape ed altri ingredienti”.




    Se ne ricava quindi che, accanto alla mostarda di Cremona, esiste (o esisteva nella prima metà dell’Ottocento) un altro prodotto a base di mosto cotto e di senape. E in effetti l’etimologia più probabile del termine mostarda è quella che la fa derivare dall’espressione latina mustum ardens, che significa “mosto ardente”, cioè succo d’uva reso piccante dalla senape. Ecco quindi il “mosto cotto con entrovi semi di senape”, la mostarda “altra” ricordata con una punta di sospetto dal cremonese Peri.




    La situazione si complica, considerando che il termine “mostarda” viene talora usato come italianizzazione del termine “moutarde”, che in francese significa senape e, per sineddoche, una celebre salsa piccante a base di senape (famose sono quelle prodotta a Digione ed a Bordeaux).




    Consultando trattati di agricoltura di età romana, testi di cucina o ricettari del medioevo e del rinascimento e opere letterarie di autori classici “sensibili” alla buona tavola, si scopre che tanto il mosto, quanto la senape e il miele (o il più raro e costoso zucchero) erano nell’antichità ampliamente utilizzati (sia singolarmente che in combinazione tra loro e con altre spezie) per conservare alimenti deperibili, per produrre salse da accompagnare alle carni insaporendole o da usare nei grandi pranzi come “chiusura”, ovvero come “intermezzo” tra una portata e l’altra.




    Una eccezione, con la presenza del mosto, della frutta, delle scorze candite di melangoli e limoncelli, il tutto insaporito dalla senape, “o più o meno secondo che si vorrà forte” si ha nella ricetta “Per fare mostarda amabile” del cuoco segreto di Pio V, Bartolomeo Scappi (1500-1570).




    È simile a quella di Cremona, ma non ne porta il nome.




    Il primo documento che associa la mostarda a Cremona è una ricetta “pour faire moustarde de Cremone”, non troppo dissimile dall’odierna quanto agli ingredienti, contenuta in un libro stampato a Liegi nel 1604 (Ouverture de cuisine par maistre Lancelot de Casteau). Fra i suoi ingredienti non è previsto il mosto, ma frutta candita (bucce d’arancia e pere cotogne), senape e zucchero; compare anche un colorante vegetale, il tornasole, per attribuirle “un bel colore rosso”.




    Nei ricettari successivi la mostarda di Cremona è sempre caratterizzata dalla presenza di frutta e senape.




    La prima mostarda di frutta con la senape di cui si abbiano testimonianze certe è menzionata in un curioso documento del 1397, reperito da Giuseppe Mazza nel Liber litterarum, uno degli antichi registri di cancelleria conservati nell’Archivio civico di Voghera. Si tratta di una lettera redatta dal cancelliere ducale per conto di Gian Galeazzo Visconti, duca di Milano, indirizzata al podestà di Voghera perché ordini per le feste di Natale:




    “a Petrus de Murris uno zebro grande de mostarda de fructa cum la senavra, cum lu sa fare, che la piace alla illustrissima Madonna nostra consorte e a tucti li familiari et che la sia cume semper stata bona che bone fa le robbe de lo disnare et li caponi et la cacciagione et li viteli boliti et allo spiedo. Haremo gratissimo questa mostarda che ve racomandemo de mandari in persona cum li carri de Nichola Caldano prima de Sancto Natale”.




    Come si vede, compaiono nella lettera della cancelleria viscontea alcuni degli elementi che saranno caratteristici della mostarda di Cremona: il mastello (zebro grande) che la contiene, la consuetudine di mangiarla in occasione dei pranzi di Natale e l’abbinamento con carni lessate ed arrostite. Manca solo… Cremona! Infatti l’ottimo speziale o aromatario Pietro de Murri, abilissimo artefice di mostarda piccante di frutta, opera a Voghera.




    Il collegamento con Cremona potrebbe peraltro essere rappresentato dai Visconti, signori di Cremona dal 1334, e a Cremona strettamente collegati da Bianca Maria, della quale il ghiottone Gian Galeazzo è nonno, e alla quale la leggenda attribuisce il merito di un’altra gloria gastronomica cremonese: il “torrone”, cioè un dolce di mandorle e miele a forma di torre, che sarebbe stato servito alle sue nozze con Francesco Sforza, celebrate a Cremona il 25 ottobre 1441. Quella che per il torrone è pura leggenda, per la mostarda sembrerebbe invece quindi poter avere qualche appiglio documentale…




    Ma le questioni di campanile non hanno senso. La mostarda piccante di frutta era sicuramente nota e diffusa nel nord Italia ed in Lombardia, e in assenza di riferimenti certi non è possibile stabilirne le origini, che si perdono nella notte dei tempi. È comunque certo che a partire dalla fine del Cinquecento comincia a consolidarsi un prodotto tipicizzato, la mostarda di Cremona, le cui tecniche di produzione, pur con modifiche ed affinamenti, la collegano a quella odierna, uffcialmente compresa dalla Regione Lombardia fra le specialità agroalimentari cremonesi.


  




  

    Schede




    Teofilo Folengo




    Il poeta mantovano Teofilo Folengo (1496-1544) offre nei suoi poemi macaronici un quadro molto vivace e assai preciso della vita del tempo, nel quale un’attenzione tutta particolare viene dedicata alla cucina: non potevano quindi mancare riferimenti alla mostarda.




    Nel Libro primo del Baldus (I, 473-481) viene minuziosamente descritto un banchetto offerto a Parigi dal Re di Francia a conclusione di un torneo che ha visto impegnati i più valorosi fra i paladini. Dopo i lessi è la volta degli arrosti e della cacciagione, con un ricco “corredo” di salse: tra il “savor” di mandorle, la salsa verde, il succo di cedro e il mosto di arance acerbe, fa la sua comparsa la mostarda piccante, che manda su per il naso il pizzichio della senape (… quae per nasum mittit… senapram). Ma dal Folengo sembra potersi ricavare anche un altro impiego della mostarda: Merlino, un personaggio del Caos del Triperuno, la invoca alla fine di un pasto grasso e pesante, probabilmente per favorire la digestione o come elemento che potesse riassestare lo stomaco preparandolo a nuovo cibo. Dopo prosciutti insaporiti in aceto, lombi di cinghiale con salsa, trippe, salsicce, rognoni, quaglie allo spiedo, si ordina la mostarda: … mostarda sequatur! / Sic vivenda vita haec: veteres migrate fasoli!




    È curioso, e sicuramente del tutto casuale, che due “glorie” gastronomiche cremonesi appaiano accostate in questi versi, come se il poeta, con visione profetica, avesse voluto rappresentare il futuro che spazza via il passato: i “vecchi fagioli” sono scacciati dall’avvento della mostarda.




    All’epoca del Folengo la produzione di fagioli era uno dei vanti di Cremona (si mangiare cupis fasolos vade Cremonam), tanto che i suoi abitanti erano scherzosamente chiamati “mangiafagioli”; ma la mostarda era “di là da venire”… ed essa sarà associata a Cremona solo molto tempo dopo.




    Michel de Montaigne




    Michel de Montaigne (1533-1592), filosofo francese che ci ha lasciato fra l’altro anche un diario di viaggio in Italia, menziona la mostarda di frutta, da lui apprezzata a Fornovo e a Fidenza.




    “Venimmo la sera a dormire a Fornovo nel Stato del Conte di San Secondo … Mi fu là messo a tavola diverse sorte s’intingoletti in forma di mostarda buonissimi di diverse sorte. Era l’una di quelle fatta di mele cotonie…”.




    Ed ancora




    “… venendo a desinare a Borgo San Donì (Borgo San Donnino, ora Fidenza) … si messe là a tavola della mostarda fatta di mele e di naranchie, tagliate a pezzi in forma di codogniaco (cotognata) mezzo cotto”.


  




  

    La Mostarda




    Carla Bertinelli Spotti




    Si è detto che in Francia il termine moutarde definisce indifferentemente sia la pianta di senape (e i suoi semi o la farina da essi ricavata) sia le salse a base di senape; lo stesso avviene in Inghilterra con la parola mustard.




    In Italia invece con il termine mostarda ci si riferisce a prodotti, tra loro anche molto diversi, a base di frutta trattata e conservata con miele o zucchero, mosto o senape.




    Nonostante dal punto di vista etimologico il termine contenga riferimenti sia al mosto che alla senape, le mostarde italiane hanno generalmente perso per strada o il mosto o la senape… e così accanto alle mostarde cremonese, mantovana e vicentina, decisamente senapate ma completamente prive di mosto, a Carpi, in Piemonte, in Calabria e in Sicilia si confezionano tuttora mostarde a base di mosto cotto, ma senza senape.




    Una mostarda italica etimologicamente corretta (cioè un vero e proprio mustum ardens con frutta) sembra essere solo quella riportata dall’Artusi ne La Scienza in cucina, la cui ricetta n. 788 è una Mostarda all’uso toscano che prevede per conservare mele e pere l’impiego sia del mosto che della senapa bianca in polvere…




    In ogni caso tutte le mostarde italiane contengono frutta: un solo tipo di frutto (mela “campanina” a Mantova; mela cotogna a Vicenza) o diverse qualità di frutta, come a Voghera e a Cremona; frutta intera o affettata oppure stemperata in purea, ma sempre e comunque frutta.




    L’uso del mosto per conservare la frutta risale certamente ai romani. Catone e Columella, autori di celebri trattati De re rustica, forniscono – sia pure marginalmente, dato che oggetto delle loro opere è l’attività agricola – precise indicazioni al riguardo, ma chi se ne occupa professionalmente è Apicio, cuoco e gastronomo, il cui De arte coquinaria insegna a conservare le more con la sapa (mosto cotto), le mele cotogne con miele e sapa, e fichi, mele, pere, prugne e ciliegie nel miele.




    In questi preparati a base di frutta la cucina romana non prevedeva l’impiego della senape, che era peraltro nota, ma usata per realizzare salse con cui insaporire salsicce, carni o pesce o per conservare carni e verdure. Una ricetta per preparare aceto di senape è fornita da Columella, mentre Plinio suggerisce di arricchirlo con l’aggiunta di pinoli freschi e mandorle tritate. Gli usi della cucina dell’antica Roma sono ripresi e rielaborati nel medioevo, epoca alla quale molto probabilmente deve essere fatta risalire la nascita del mustum ardens, cioè della miscela di mosto e senape, sconosciuta ai romani.




    Accanto al “nuovo” prodotto, continua però anche la tradizione più antica, di cui è testimonianza la ricetta presentata da Bartolomeo Platina (1421-1481) per conservare la frutta con miele, chiodi di garofano, zenzero e cannella (vedi p. 45). Il luogo nel quale presumibilmente è nato il mustum ardens è la bottega dello speziale. Gli speziali, o aromatari, avevano un ruolo molto importante nel Medioevo e nel Rinascimento.




    Questi i loro compiti, descritti da Tommaso Garzoni (1549-1589) un secolo più tardi, ma la situazione non doveva essere molto cambiata:




    “Ai speciali s’appartiene: riccogliere, seccare, governare, riporre e conservar piante o altre cose; e così spremer succhi, mettere in infusione, far decozioni o simili bollimenti, tener mescolato, spumare, far conditi, compor medicine e cose tali.”




    Anche a Cremona era attiva una corporazione degli speziali, e questo è l’elenco dei prodotti che, secondo gli Statuti del 1388, si potevano vendere nelle spezierie o aromatarie:




    “ginepro, zafferano, garofano, pepe, noci moscate, cannella, aromi, zucchero e confezioni derivate, miele e confezioni derivate, spongate [dolci], senape, cera lavorata e grezza, anice, limoni, canditi, datteri, garatole [carrube], liquirizia, fichi, amigdale [mandorle], uve marine e oltremarine [uve passite], acque a lambico e tutto quanto serve a fabbricare medicinali…”




    Ma è anche tutto quanto serve al già citato Petrus de Murris per fabbricare a Voghera la sua celebre mostarda: manca la frutta, ma essa potrebbe essere arrivata casualmente alla sua bottega, come si legge nella divertente narrazione del modenese Giacomo Castelvetro (1546-1616):




     




    “Aveva un valente speziale la sua bottega sulla piazza del mercato e molto vicina al luogo ove i meloni si vendono; per questo spesso avenia che i gentiluomini, comperati tre o quattro meloni, quivi nella spezieria li facevano portare, poi all’ora del desinare mandavano a torgli. Avenne pertanto una volta, ch’essendovene un giorno molti portati e messi sopra un panco sotto il quale stavano i mastelli del mèle, dall’esser mosso il panco l’un di que’ meloni, senza che alcuno di ciò s’accorgesse, cadde nell’un di que’ mastelli; né mai fu trovato, se non nel finire lo speziale di votare il mèle del predetto mastello, e non già senza maraviglia grande dello speziale, il quale, quando fu trovato mancare, aveva ad un suo garzone di bottega data la colpa d’averselo mangiato. Pigliatolo adunque e avendolo ben lavato, lo trovò così fresco e così bello come se in quel punto fosse stato dalla madre spiccato; e tagliatolo, lo trovò oltre ad ogni credere buono, la qual cosa sommamente a lui piacque, come lieto d’avere apparato un così raro segreto, del quale dopo spesso si servì con non poco suo pro”.
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