Tratto da “La Mostarda di Cremona” di Carla Bertinelli Spotti e Ambrogio Saronni, edizione Wingberthouse, 2015
Tipologie di Mostarda

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.

Processo di produzione
La mostarda de L’umbreleèr di Cicognolo
Diego Luccini si è sempre preparato la mostarda di pere, di mele e di

agrumi per i clienti dell’Osteria de L’umbreleèr, abbinandola ai piatti della

tradizione cremonese del Natale.

In anni recenti si è assistito a un rinnovato interesse promosso dagli operatori

più attenti del settore enogastronomico italiano e le cose sono cambiate.

La mostarda è diventata un prodotto alimentare che si consuma tutto

l’anno grazie all’abbinamento non solo ai bolliti e agli arrosti, ma anche ai

salumi e soprattutto ai formaggi.

Molti ristoratori si sono impegnati nella produzione di una mostarda artigianale

da offrire a tutti coloro che vanno alla ricerca dei sapori più sani e

genuini della nostra terra e Luccini tra loro, da una ventina d’anni, si è impegnato

a produrre una mostarda ottenuta da frutta stagionale selezionata

e proveniente da agricoltura biologica certificata e garantita.
Ricetta per la mostarda di Diego Luccini
Queste le dosi: 1 kg di frutta al netto (mele, pere, agrumi),

600 gr di zucchero, 7 gocce di senape

La frutta mondata, sbucciata, spezzettata viene coperta dallo zucchero,

mescolata di frequente e lasciata macerare per 24 ore, il tempo necessario

perché il processo osmotico dello zucchero nella frutta e dell’acqua dalla

frutta possa avere completa efficacia.
Per evitare l’ossidazione ho poi escogitato, con ottimi risultati, un procedimento

particolare.

Dopo 24 ore si forma un liquido abbondante che riesce a coprire completamente

la frutta. Una volta portato il tutto ad ebollizione, dopo una

decina di minuti si toglie la frutta per mantenere ben soda la consistenza

della polpa e si lascia che il liquido continui a bollire fino a raggiungere una

densità che ricorda il miele.

Si rimette allora la frutta nel liquido avendo cura che sia completamente

ricoperta per evitare che si secchi e la si lascia in immersione per altre 24

ore: la frutta va ancora in osmosi con lo zucchero accentuando il processo

di canditura a garanzia dell’eliminazione dei processi di fermentazione e del

raggiungimento della giusta consistenza.

Dopo aver ben diluito la senape la si versa con cura sulla frutta mescolando

più volte. Dopo 24 ore, quando la frutta ha ben assorbito la senape, si

mette nei vasi, a freddo, e li si chiude ermeticamente.

La mostarda è proprio un prodotto che va riscoperto, apprezzato e utilizzato

tutto l’anno.
Usi in cucina (abbinamenti)
La ditta “Sperlari” coglie questa nuova tendenza del suo impiego in cucina

e propone alcuni accostamenti che qui vi propongo.
Antipasti e stuzzicchini
Cannelloni di prosciutto alla mostarda
Ingredienti per 4 persone: 10 fettine di prosciutto, 100 g di mascarpone,

150 g di mostarda Sperlari, sale e pepe (q.b.), tabasco,

salsa Worchester, foglie di rucola

Preparazione: mescolate in una ciotola il mascarpone con la mostarda

tritata grossolanamente. Condite con sale, pepe e qualche goccia di tabasco

e di salsa Worchester. Dopo aver amalgamato bene il composto, mettetene

un cucchiaio sulle fettine di prosciutto stese su un tagliere. Arrotolate

delicatamente e sistemate i cannoli su un piatto di portata, decorando con

foglioline di rucola.
Mousse di mascarpone
Ingredienti per 4-6 persone: 400 g di mascarpone, 2 tuorli d’uovo,

Mostarda Sperlari, Sale e pepe (q.b.), erba cipollina,

½ cucchiaio di senape dolce in grani

Preparazione: in una ciotola, amalgamate il mascarpone con i tuorli d’uovo,

l’erba cipollina, la senape, il sale e il pepe. Con l’impasto ottenuto e

l’aiuto di due cucchiai formate delle palline ovali. Guarnite con la mostarda

e servite insieme a crostini di pane tostato.
I suggerimenti di Sperlari
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Involtini di bresaola
Tritate un ciuffo di erba cipollina e incorporatelo a 2 cucchiai di formaggio

cremoso a piacere. Mescolate 2 cucchiai di mostarda Sperlari ben scolata

dallo sciroppo e tagliata a pezzettini. Spalmate il composto su una fetta di

bresaola e arrotolatela a involtino.
Torta salata ai formaggi
Ingredienti per 4 persone: 1 confezione di pasta frolla surgelata,

300 g di verdure a piacere pulite e tagliate a pezzetti, 300 g di formaggio

fresco tipo crescenza, 4 cucchiai di mostarda Sperlari sgocciolata,

50 g di burro

Preparazione: scongelate la pasta secondo le istruzioni, foderate una tortiera

imburrata, riempitela di fagioli secchi e fatela cuocere in forno caldo a

210° per 15 minuti. Rosolate le verdure con 30 g di burro, a fuoco medio, salatele,

fatele raffreddare. Unite il formaggio a pezzetti e la mostarda tagliuzzata.

Togliete i fagioli dalla pasta, distribuite sopra le verdure, il formaggio

e la mostarda e rimettete in forno per qualche minuto.
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Primi Piatti
Lasagne primavera
Ingredienti: 500 g di lasagne fresche, 2 carote, 2 zucchine,

2 peperoni (1 rosso e 1 giallo), 1 melanzana, 1 scalogno,

2 scatole di pomodori pelati,500 g di mostarda Sperlari, mozzarella,

besciamella, prezzemolo tritato, vino bianco e olio (q.b.)

Preparazione: fate appassire lo scalogno in una padella con olio. Aggiungete

tutte le verdure tritate e bagnate con il vino. Non appena sarà evaporato,

salate e lasciate cuocere per 15 minuti. Nel frattempo preparate con i

pomodori pelati un sugo non molto denso. In una teglia di forno, disponete

a strati sovrapposti il sugo, le lasagne, le verdure, la mostarda tritata, la mozzarella

a cubetti e il prezzemolo. Completate gli strati con un po’ di sugo e

la besciamella. Mettete in forno e fate gratinare.
Crêpes alla mostarda
Ingredienti: 50 g di farina, 2 uova, 1 cucchiaio di burro fuso,

1 tazza di latte, mostarda Sperlari, besciamella

Preparazione: amalgamate la farina, le uova, il burro e il latte. Con la

miscela ottenuta, preparate in una padella 5 crepes. In una pirofila da forno

leggermente imburrata, formate degli strati con le crepes, la besciamella e la

mostarda a fette. Ultimate con uno strato di besciamella e mostarda. Prima

di servire fate intiepidire in forno.
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Nidi allo zafferano
Ingredienti per 4 persone: 300 g di pasta formato reginette,

200 g di gamberetti sgusciati, 150 g di mostarda Sperlari scolata,

1 bustina di zafferano, 3 cucchiai di panna fresca, 30 g di burro,

2 cucchiai di cognac, sale, pepe

Preparazione: lessate per 5 minuti i gamberetti in acqua leggermente salata,

scolateli. Sciogliete il burro a fuoco basso, aggiungete i gamberetti e la

mostarda a pezzettini, fateli insaporire; aggiustate di sale e pepe, irrorate

con il cognac. Lessate la pasta in abbondante acqua salata, scolatela al dente,

conditela con la panna nella quale avrete stemperato lo zafferano. Arrotolate

le reginette con una forchetta formando dei “nidi” che riempirete con

i gamberetti; passateli in forno caldo a 160° per qualche minuto e servite.
Cannelloni fantasia
Ingredienti per 4 persone: 200 g di mostarda Sperlari,

300 g di ricotta, 250 g di latte, 40 g di grana grattugiato,

12 fogli di lasagne all’uovo secche, 1 uovo, 50 g di burro, farina bianca,

2 cucchiai di olio, sale, pepe, noce moscata

Preparazione: ponete al fuoco abbondante acqua, in una larga casseruola:

quando inizierà il bollore, salatela, unitevi l’olio e cuocetevi le lasagne,

tuffandone due per volta, quindi, una volta cotte al dente, scolatele con

il mestolo forato, passatele velocemente sotto un getto di acqua fredda,

sgocciolatele, allargatele e disponetele su di un canovaccio. Tritate grossolanamente

la mostarda, passate la ricotta al setaccio, versate il tutto in

una terrina, unitevi il grana grattugiato, l’uovo ed una manciatina di pepe,
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aggiustate di sale, mescolate accuratamente. Preparate la besciamella con 25

g di burro, 15 g di farina ed il latte scaldato a parte, salatela ed insaporitela

con una grattugiatina di noce moscata. Disponetene un poco sul fondo di

una pirofila leggermente imburrata. Tagliate a metà ciascun foglio di pasta,

disponete sul lato più corto un cordone di ripieno ed arrotolate; disponete

i cannelloni nella pirofila, spolverizzate con grana grattugiato e cospargete

con la besciamella infiocchettata con del burro e passate in forno già caldo

(220°) per una dozzina di minuti.
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Secondi piatti
Rotolo arcobaleno
Ingredienti per 4 persone: 1 confezione di pasta sfoglia surgelata,

1 confezione di spinaci surgelati, 5 uova, 200 g di emmenthal,

10 gherigli di noce, 4 cucchiai di mostarda Sperlari, burro,

sale e pepe (q.b.)

Preparazione: fate congelare la pasta sfoglia e intanto preparate il ripieno.

Lessate gli spinaci in acqua bollente salata, strizzateli e passateli al tegame

con una noce di burro, sale e pepe. Rassodate le uova e tagliatele a spicchi.

Tagliate l’emmenthal a striscioline, spezzettate i gherigli di noce. Stendete

la pasta in un rettangolo, disponetevi sopra uno strato di spinaci, poi le

uova, l’emmenthal, le noci e la mostarda. Avvolgete il rotolo su se stesso,

chiudendo bene le estremità, adagiatelo sulla piastra del forno imburrata e

cuocetelo in forno caldo a 180° per 45 minuti.
Spiedini di carne
Ingredienti per 4 persone: mostarda di frutta Sperlari

(ciliegine rosse, cedro e clementine a pezzetti), 100 g di petto di pollo,

100 g di lonza di maiale, 4 wurstel cocktail, 3 cucchiai di olio,

½ bicchiere di vino bianco secco, worchester sauce, sale,

1 cucchiaio di farina bianca

Preparazione: tagliate il pollo e la lonza in 8 cubetti ciascuno. Infilate in

un lungo stecchino, dapprima una ciliegina di mostarda, poi un cubetto di

pollo, uno di maiale, un pezzetto di clementina, un wurstel, un pezzetto di
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cedro ed infine ancora un cubetto di pollo, uno di lonza ed una ciliegina.

Preparate allo stesso modo altri tre spiedini. Scaldate molto bene l’olio in

una padella, sistematevi gli spiedini spolverizzati con la farina e fateli colorire

da ogni lato. A questo punto spruzzate il vino bianco, salate, lasciate

evaporare quindi unite una spruzzata di worchester sauce. Disponete sul

piatto di portata e servite.
Lombata di maiale alla birra
Ingredienti per 4 persone: 800 g di lombata di maiale molto magra,

1 lt di birra chiara, mostarda Sperlari, rosmarino, sale e pepe (q.b.)

Preparazione: infilate nella carne rametti di rosmarino, condite con sale e

pepe e mettete la lombata in una pirofila da forno. Bagnate con un mestolo

di birra e infornate a 180°. Lasciate cuocere per ½ ora, continuando ad irrorare

la carne con la birra. Servite l’arrosto guarnito con la mostarda.
Arrosto di vitello alla mostarda
Ingredienti: 800 g di fesa di vitello, 30 g di burro, 400 g di mostarda

Sperlari (ciliegie), ½ bicchiere di vino bianco secco,

sale (q.b.)

Preparazione: con un coltello a punta, a lama larga almeno un centimetro,

praticate dei tagli nella carne e infilateci le ciliegie di mostarda, tenendo da

parte il loro sciroppo. Legate la carne con uno spago da cucina in modo che

durante la cottura i tagli si richiudano. Mettete il burro in una casseruola,

fatelo dorare e quindi adagiatevi la carne. Fate rosolare la fesa da ogni lato,

spruzzatela con il vino, salate e portate a cottura quasi completa. Unite lo
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sciroppo della mostarda e finite di cuocere. Affettate la carne, disponetela

su un piatto di portata, ricoprite con il sugo di cottura e servite.
Tacchino in crema alla cannella e mostarda
Ingredienti: 800 g di fesa di tacchino a fette, 80 g di burro,

2 scalogni, 1 confezione di panna da cucina, 400 g di mostarda Sperlari

(ciliegie), 2 cucchiaini di cannella in polvere, sale, latte e farina (q.b.)

Preparazione: fate rosolare in un tegame il burro e gli scalogni. Aggiungete

le fettine di tacchino precedentemente infarinate e lasciatele dorare da

ambo i lati. Unite la panna e la cannella e portate a cottura, bagnando eventualmente

con un poco di latte. Salate in modo omogeneo ed eliminate gli

scalogni. Disponete le fettine su un piatto caldo, cospargetele con la crema

di cottura e su ognuna disponete un cucchiaio di ciliegie e un cucchiaino del

loro sciroppo. Servite subito.
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Dessert
Crostata d’autunno
Ingredienti per 4 persone: 1 confezione di pasta frolla surgelata,

2 cachi maturi, 50 g di uvetta sultanina, 200 g di mostarda Sperlari,

rum e burro (q.b.)

Preparazione: mettete a bagno l’uvetta nel rum, poi scolatela e strizzatela.

Scongelate la pasta frolla e stendetela con un mattarello, quindi foderate

una tortiera ben imburrata. Amalgamate i cachi spellati e schiacciati, l’uvetta

e la mostarda tagliata a fettine sottilissime e versateli sulla pasta. Ricoprite

la crostata con striscioline di pasta disposta a grata e mettete in forno caldo

a 180° per circa 35 minuti.
Mele al cartoccio
Ingredienti per 4 persone: 1 confezione di pasta frolla surgelata,

700 g di mele golden, 5 amaretti, 200 g di mostarda Sperlari,

80 g di zucchero, 2 bicchierini di calvados, 2 limoni,

1 cucchiaino di cannella in polvere, fagioli secchi o riso (q.b.)

Preparazione: sbucciate le mele, togliete il torsolo con l’apposito attrezzo

e dividetele in spicchi. In un tegame sciogliete il burro, unite la mostarda a

pezzettini e le mele. Cospargete il tutto con lo zucchero e gli amaretti tritati

e bagnate con il calvados, il succo dei limoni filtrato e una tazzina di acqua.

Quando le mele saranno morbide, cospargetele di cannella.

Stendete la pasta frolla scongelata e foderate 4 stampini singoli quadrati, ricoprite

il fondo di fagioli secchi o di riso e cuoceteli in forno caldo a 190° per
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circa 30 minuti. Fateli intiepidire, togliete i fagioli o il riso e i cartocci di pasta

frolla dagli stampini. Riempiteli con il composto di mele e mostarda e servite.
Budino di castagne e mostarda
Ingredienti per 4-6 persone: 1 kg di castagne bollite,

4 cucchiai di zucchero, 2 cucchiai di cacao amaro, 8 amaretti,

100 g di mostarda Sperlari, rhum (q.b.)

Preparazione: mettete a bagno la mostarda nell’acqua per 24 ore. Frullate

insieme le castagne sbucciate, lo zucchero, il cacao, gli amaretti, il rhum e la

mostarda sgocciolata. Mettete il composto in 4 coppe e lasciate raffreddare

in frigo per almeno 3 ore. Decorate con la mostarda a pezzetti e servite.
Torta di pasta frolla e zucca
Ingredienti per 4-6 persone: 1 confezione di pasta frolla surgelata,

300 g di zucca cotta e passata al setaccio, 100 g di uvetta sultanina,

100 g di mostarda Sperlari, 2 tuorli d’uovo,

150 g di zucchero vanigliato

Preparazione: scongelate la pasta frolla e stendetela con un mattarello. Imburrate

e infarinate leggermente una teglia tonda e foderate il fondo con la

pasta. Preparate un composto con la purea di zucca, l’uvetta, la mostarda

tagliata a cubetti e i tuorli d’uovo. Versate il composto sulla pasta frolla e

fate cuocere in forno a 150° per circa 30 minuti. Servite la torta dopo averla

cosparsa di zucchero a velo.
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Crostata di ricotta
Ingredienti: 1 confezione di pasta frolla surgelata, 400 g di ricotta,

100 g di zucchero semolato, 200 g di mostarda Sperlari (ciliegie),

2 uova, 1 limone, 1 arancia, 1 cucchiaio di brandy,

burro e farina (q.b.)

Preparazione: scongelate la pasta frolla e stendetela con un mattarello. Imburrate

e infarinate leggermente una teglia tonda e foderate il fondo con

la pasta. Preparate un composto con la ricotta, lo zucchero, un uovo, la

mostarda sgocciolata e tritata, il brandy, la buccia grattugiata del limone

e dell’arancia. Versate il composto sulla pasta frolla e livellate la superficie

con una spatola. Guarnite con i ritagli di pasta da cui avete ricavato forme

a piacere. Spennellate il tutto con un uovo sbattuto a fate cuocere in forno

a 180°/200° per circa 40 minuti. Cospargete la crostata di zucchero a velo

e servite fredda.
Novità in cucina
Ricordato che lo scopo primario è conservare la frutta nel periodo in cui non c’è e abbinarla al lesso, agli arrosti e ai formaggi, due ricette innovative proposte rispettivamente da Ambrogio Saronni e da Francesco Donnarumma della Locanda del gusto di Castelvetro Piacentino.
Mostarda di cachi 
Ingredienti: 1 kg cachi, kg 0,800 di zucchero,

8-10 gocce di senape

Preparazione: li colgo quando sono ben duri, ma non troppo,

in modo che abbiano già la dolcezza e il profumo, li taglio a

spicchi e li copro di zucchero, mettendoli a riposare per 24 ore.

Il giorno seguente hanno rilasciato dell’acqua, la raccolgo, ne

aggiungo un poco e con lo zucchero rimasto faccio lo sciroppo.

Lo porto a bollitura ed immergo le fette di cachi che faccio bollire

per 1 minuto.

Mi preoccupo di raffreddare il tutto velocemente e faccio riposare

per 24 ore. Il giorno seguente ripeto le operazioni e così

una volta ancora. Quando il tutto è ben freddo è giunto il momento

di aggiungere le 8-10 gocce di senape per kg di prodotto

e invasare.

A dire la verità il caco assume un aspetto che non entusiasma

affatto la vista poiché ha un colore ocra spento e le fette si intristiscono

un po’ per l’effetto osmotico, ma quando le mangi

capisci esattamente che il gusto è quello allappante che noi identifichiamo

come quello che “lega in bocca.”

Ricetta per la mostarda di scalogno piacentino
Ingredienti: 1 kg di scalogno piacentino, 700 g di zucchero semolato,

200 g di sciroppo di glucosio, 9 gocce di essenza di senape

Dopo aver mondato lo scalogno piacentino, macerarlo per 24 ore con

lo zucchero semolato. Successivamente estrarre il succo e farlo bollire con

glucosio e acqua q.b. Lo sciroppo ottenuto verrà riversato sullo scalogno.

Tale operazione di estrazione del succo e successivo bollore deve essere

ripetuta per 6 volte. La sesta volta, aggiungere le gocce di senape e amalgamare

il tutto. Richiudere la mostarda ottenuta in contenitori di vetro ermetici

e tenerli al buio.

Tipicità della mostarda a seconda del territorio di riferimento
Nella Lombardia, Cremona Voghera e Mantova, si usa la frutta, a Carpi e nel Veneto si usa la frutta e, soprattutto nel Veneto, anche la verdura nel momento di massima produzione, raccolta leggermente matura.

Altre mostarde italiane

Nelle schede dedicate alla mostarda da Graziella Picchi nell’Atlante dei

prodotti tipici, Le conserve, sono elencate diverse preparazioni che non prevedono

l’uso della senape ma il solo mosto d’uva, o il mosto con frutti diversi

(fichi d’India, pere, mele renette, mele cotogne, pesche, limoni, cedri canditi).

La mostarda di fichi d’India, in Sicilia, tipica del Catanese, di S.

Margherita Belice e di Piazza Armerina (EN), in passato era fatta con l’intero

frutto sbucciato e impastato, semi compresi, nel mosto con amido. Il

composto, messo in formelle ad asciugare al sole, era nutrimento dei poveri

perché i frutti crescevano spontaneamente in abbondanza in tutta la Sicilia.

Oggi la coltura intensiva sostituisce quella spontanea e il prodotto è qualitativamente

migliore.

La mostarda Siciliana è tipica produzione delle zone rurali, la si prepara

nelle famiglie al momento della vendemmia quando si mette al fuoco il

mosto cotto dopo avervi aggiunto l’amido di farina. Si lascia bollire il tutto
Altre mostarde italiane
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finché non si è ben addensato e lo si versa in formelle messe al sole fino a

completa asciugatura. In alcune zone dell’isola insaporiscono il composto

con cannella, vaniglia, mandorle tostate.

Si conserva in barattoli di latta o di vetro con le foglie di alloro, lo si distribuisce

ai vicini di casa in tempo di vendemmia, lo si offre come dolce in

occasione di battesimi, cresime, feste di fidanzamento.

La mostarda di pere e mosto freschissimo, che non ha ancora

iniziato il processo di fermentazione, è preparazione tipica del paesi albanesi

della Pre-Sila Greca in Calabria. Si fanno cuocere le pere fino a che non si

stemperano in purea, che viene poi conservata in vasi di vetro e utilizzata da

spalmare sul pane come una marmellata o per fare dolci. I frutti, chiamati

localmente pera cane o canina, pera volpe o volpina , pera marzarola , sono

prodotti da antiche varietà di alberi che crescono al limitare dei boschi,

quasi inselvatichiti e in via di estinzione.

La mostarda di uva e mele cotogne si produce in Puglia, al tempo

della vendemmia, facendo bollire pari quantità d’uva e di mele in acqua e

zucchero fino a che il tutto si trasforma in un denso sciroppo da conservare

in recipienti di terracotta in cui si versa olio sul fondo e in superficie, proteg79
gendolo con foglie di vite e alloro. Il procedimento ricorda quello suggerito

da Apicio che, per conservare le mele cotogne più belle, consigliava di prenderle

con rami e foglie, di sistemarle in un recipiente adatto e di ricoprirle

con miele e mosto cotto.

La mostarda piemontese ha due versioni: quella che usa solo l’uva

barbera, la fa bollire , toglie gli acini, la cuoce a fuoco lento fino a che non

si riduce di due terzi e la conserva, al buio, in vasi; quella che addiziona al

mosto cotto pere, mele cotogne, cannella, chiodi di garofano, zucche, fichi

e a volte anche gherigli di noci, nocciole e mandorle tostate.

La mostarda toscana è ottenuta facendo bollire il mosto d’uva nera

con la frutta tagliata a pezzi (mele cotogne e renette, pere e pesche) e scorze

di cedro e limone. Quando tutto è cotto e addensato si aggiungono cannella

e chiodi di garofano e si conserva al fresco.

Imprese produttrici di mostarda di Cremona

· CAFFE’ LA CREPA

Piazza Matteotti, 14


26031 Isola Dovarese (CR)


Tel. 0375.396161


e-mail: info@caffelacrepa.it 

Persona di riferimento: FEDERICO MALINVERNO
· SPERLARI

Via Milano, 16


26100 Cremona


Tel. 0372.482286 - Fax 0372.24600



e-mail: enrico.manfredini@cloetta.it 

Persona di riferimento: ENRICO MANFREDINI
· FIESCHI dal 1867 – I.T.C. srl

Via Lanaioli, 24


26100 Cremona


Tel. 0372.32495 – Fax 0372.33644


e-mail: info@fieschi1867.com

Persona di riferimento: CARLO VITTORI
· GASTRONOMIA CONTINI 2.0 

Via Giuseppina, 37


26100 Cremona


Tel. 0372.432319 – Fax 0372.432319


e-mail: info@macelleriacontini.com 

Persona di riferimento: ALICE CONTINI

· HOSTERIA 700

Piazza Gallina, 1


26100 Cremona


Tel. 0372.36175 - Fax 0372.36175


e-mail: info@hosteria700.com 

Persona di riferimento: LINA FENOCCHIO
· LECCORNIE DOC

Via Vittorio Veneto, 4


26025 Pandino (CR)


Tel. 0373.920104 - Fax 0373.1972300


e-mail: info@ipiaceridi.com

Persona di riferimento: ENRICA ORSINI
· MOSTARDA LUCCINI

Via Oglio, 9


26030 Cicognolo (CR)


Tel. 0372.803624 – Fax 0372.832192


e-mail: mostardaluccini@libero.it

Persona di riferimento: LUISA LUCCINI

· RISTORANTE IL POETA CONTADINO

Via Per Bordolano 


26011 Casalbuttano (CR)


Tel. 0374.361335 - Fax 0374.360126


e-mail: info@poetacontadino.it

Persona di riferimento: MARCO NOBILE

· SALGAR S.R.L.

Via Trescore, 28


26020 Palazzo Pignano (CR)


Tel. 0373.982417 - Fax 0373.982462


e-mail: carminati@dolcicose.it 

Persona di riferimento: LUISA CARMINATI
· SECONDO VERGANI S.P.A.

Via Tacito, 7


26100 Cremona


Tel. 0372.434331 – Fax 0372.434229


e-mail: paolo.lameri@lameri.it . segreteria@vergani.it  

Persona di riferimento: LAMERI PAOLO
Altri eventuali spunti
Ricette degli chef stellati

Tortelli di zucca alla mantovana, Il Pescatore di Santini

Raviolo rinascimentale, Ristorante Joia di Leeman

Terrina di fagiano con mostarda di Cremona, tartufo nero di Golena, piccole insalate e la sua Gelèe, Antica Corte Pallavicina di Spiegaroli

Petto d’anatra laccato al miele e spezie con mostarda di frutta di Antica Osteria del Teatro

Filetto di Cervo con crema di pistacchio di Bronte, trombette dei morti e mostarda di pere, di St. Hubertus di Niederkpfler

Lingua di vitello con crema di zucca al marsala, crumble di cacao al sale affumicato e mostarda di pera e 

Animella glassata alla soia con crema di asparagi e mostarda di mela cotogna, de Il Comandante di Salvatore bianco

Appunti
La mostarda di Cremona 
Appunti elaborati dalla Dott.ssa Carla Spotti, console Touring Club di Cremona e Accademica della Cucina italiana.

La mostarda, insolito e piccante insieme di frutta candita, di sciroppo zuccherino e di senape fa parte ormai da tanto tempo delle glorie gastronomiche lombarde e ha un’origine antica. Fin dal Medio Evo, però, la mostarda si identificava con il mosto cotto (succo d’uva fatto bollire in modo che si riducesse di un quarto) unito alla senape: secondo l’etimologia corrente, infatti, mostarda significa mustum ardens, reso ardente e piccante dalla senape. Insegnano a prepararla in tal senso diversi trattati di cucina del 1300 e del 1400 di autore anonimo e lo stesso mastro Martino, l’amatissimo e tanto lodato maestro del Platina ci dà ben tre ricette di mostarda in tal senso (bianca, roscia o pavonaza e in pezzi da viaggio).

La prima mostarda di frutta con la senape di cui si hanno testimonianze è quella di Voghera. Il 7 dicembre 1397, infatti, da Abbiategrasso, Maffiolo De Birago, cancelliere del duca Giangaleazzo Visconti, signore di Milano, invia una lettera al podestà di Voghera, Luchino Crivelli, perché ordini per le feste di Natale allo speziale Pietro de Murri uno zebro grande de mostarda de fructa cum la senavra, buona come solo lui sa fare perché piace tanto alla illustrissima Madonna vostra consorte (la Duchessa Caterina) e a tutti li familiari (i figli Giovanni Maria e Filippo Maria). Vuole che il podestà gliela invii per tempo, prima del Sancto Natale perché bone fa le robbe de lo disnare et li caponi et la cacciagione et li viteli boliti et allo spiedo.
Nella lettera della cancelleria viscontea compaiono alcuni degli elementi che saranno caratteristici anche della mostarda di Cremona: il mastello (zebro) grande che la contiene, la consuetudine di mangiarla in occasione dei pranzi di Natale e l’abbinamento alle carni lessate e arrostite.
Il collegamento con Cremona è quasi sicuramente rappresentato dai Visconti, signori di Cremona dal 1334 e ad essa strettamente collegati da Bianca Maria della quale il ghiottone Gian Galeazzo era il nonno.
A lei la leggenda attribuisce il merito di un’altra gloria gastronomica cremonese: il torrone, cioè un dolce di mandorle e miele, fatto a forma di torre e presentato proprio alle sue nozze con Francesco Sforza, celebrate a Cremona il 25 ottobre 1441.

Quello 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 di frutta era sicuramente nota e diffusa in Lombardia e nel nord Italia: Michele da Montaigne (1533-1592) nel suo diario di viaggio in Italia ricorda gli intingoletti in forma di mostarda, buonissimi e la mostarda fatta di mele e naranchie tagliate in pezzi che ha avuto modo di assaggiare a Fidenza e a Fornovo.

E anche il poeta mantovano Teofilo Folengo (1496-1544) fa riferimenti alla mostarda non specificando, ahimè, se fatta con le mele campanine come si continua a fare oggi a Mantova.

Nel libro primo del “Baldus” descrive il banchetto offerto a Parigi da Carlo Magno, re di Francia, a conclusione di un torneo che ha visti impegnati i più valorosi tra i paladini.

Dopo i lessi, gli arrosti e la cacciagione arrivano le salse: salsa verde, succo di cedro, mosto di arance acerbe, savor di mandorle (come non pensare alla saorina la salsa a base di vin cotto, noci pestate, corteccia d’arancia grattugiata, polpa di mele e zucca, chiodi di garofano, zucchero e pan grattato che si mangiava con pane o polenta e che si impiega per preparare i tortelli guazzarotti con l’aggiunta di polpa di fagioli lessati) e mostarda piccante che manda su per il naso il pizzichio della senape (quae per nasum mittit…senapram). Ma dal Folengo sembra ricavarsi anche un altro impiego della mostarda: Merlino, nel “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 al nuovo cibo. Dopo prosciutti insaporiti in aceto, lombi di cinghiale con salsa, trippa, salsicce e rognoni, quaglie allo spiedo, si ordina la mostarda: mostarda sequatur! Sic vivenda vita haec: veteres migrate fasoli! 

Dopo questi illustri e doverosi riferimenti alla mostarda di Voghera e di Mantova voglio soffermarmi su quella di Cremona che ha avuto grande fortuna per merito soprattutto dell’abilità e dell’industriosità dei cremonesi che hanno saputo non solo produrla, ma anche commercializzarla.

Sul finire del Cinquecento comincia a consolidarsi un prodotto tipicizzato, la mostarda di Cremona appunto, le cui tecniche di produzione, pur con modifiche e affinamenti, la collegano a quella odierna ufficialmente compresa dalla Regione Lombardia fra le specialità agroalimentari cremonesi.

La mostarda di Cremona è già nota nell’Europa del Seicento: leggiamo la ricetta Pour faire moustarde de Cremone in “Ouverture de cuisine”, un ricettario pubblicato a Liegi nel 1604. La si prepara con arance e pere cotogne candite nello zucchero o nella marmellata, vi si uniscono senape densa e zucchero sciolto in acqua di rose, poi la si colora di un bel rosso con il tornasole (un innocuo colorante vegetale) e la si serve in piccoli piatti posti in tavola con gli arrosti.

Ne è autore Lancelot de Casteau, cuoco al servizio dei principi vescovi di Liegi, buon conoscitore delle cucine europee e dei testi a stampa allora esistenti, nessuno dei quali parla però di mostarda di Cremona. Come può essere arrivata in Belgio alla fine del Cinquecento e come ha egli potuto conoscerla e apprezzarla tanto da consigliarne l’abbinamento non solo agli arrosti, ma anche al tonno al burro e al pescecane bollito?

Un’ipotesi potrebbe partire dall’accertata presenza nelle Fiandre degli Affaitati, ricchissimi mercanti cremonesi: il più noto di loro, Giancarlo, aveva ad Anversa una bella e ricca casa nella quale dava feste sfarzose con la presenza dei musici del re; suo fratello Giovan Battista aveva documentati contatti economici e commerciali con personaggi vicini al Principe Vescovo di Liegi, marchese di Berghes al cui servizio operava il nostro cuoco Lancelot de Casteau. Lancelot non suggerisce però l’abbinamento ai formaggi forse perché i formaggi delle Fiandre sono di poco pregio, sono terrosi, friabili e non hanno buon sapore. E’ Pantaleone da Confienza che lo scrive nel suo Trattato sui Latticini. Lui li ha assaggiati e dice che non ne ha mai trovato uno buono. Non sa se ciò dipende dall’incapacità dei formaggiai o dall’aria o dal fatto che il latte è magro perché qui si produceva tanto burro.

Siamo partiti dallo speziale di Voghera e arriviamo a un altro speziale, Domenico Auda che, dopo aver viaggiato in Francia e in Lombardia e in gran parte dell’Italia, si ferma alla spezieria dell’ospedale S. Spirito di Roma. Nel suo testo, “Pratica de’ Speciali”, pubblicato nel 1666 ci dà la ricetta della Mostarda alla Cremonese con uva, scorze di arance amare (melangoli) candite col miele, cannella e una libbra di senapa pesta diluita nell’acqua bollente, specificando che si mette più o meno senape secondo che uno la vuol forte o debole.
La ricetta è ripresa, cioè copiata in edizioni settecentesche della versione italiana del “Cuoco reale e cittadino” di Massialot in cui la si propone tra le vivande all’italiana di ottimo e d’ultimo gusto.
E dall’Ottocento a oggi è invece presente nella maggior parte dei ricettari. Il perché della sua fama va ricercato nell’abilità dei produttori e nulla sua riconosciuta bontà: nel dizionario Milanese-italiano, il Cherubini, non sospettabile di campanilismo, sostiene che la mostarda fabbricata secondo il metodo cremonese è la più squisita.
Nell’officina di uno speziale è nata la mostarda e nell’Ottocento a Cremona erano ancora droghieri e farmacisti (le due professioni nate da quella più antica dello speziale) che la producevano.

Ad esempio nel 1859 la farmacia di Enrico Feraboli aveva anche negozio di droghe, cere lavorate e fabbrica di torrone e mostarda e nella drogheria di Giuseppe Domenico Curtarelli si produceva torrone e mostarda che Giuseppe Verdi regolarmente acquistava per farne dono di Natale agli amici sparsi per il mondo.
Ed è a questo droghiere che nel 1864 si associa Augusto Fieschi, ritrovatosi pochissimo tempo dopo titolare unico per la morte improvvisa del socio avvenuta nello stesso giorno del conseguimento della medaglia d’argento all’Esposizione di Parigi.

Al Fieschi nel 1878 si assocerà Enea Sperlari, fondatore di quello che oggi è indubbiamente  la più grande industria confetturiera presente a Cremona.

Sul finire dell’Ottocento era comparso sul mercato un altro marchio ancor oggi presente, quello di Dondi che per la rinomanza acquisita è stato mantenuto dalla proprietà subentrata in questi ultimi anni.

Giuseppe Cinquetti orfano di un operaio morto tragicamente per lo scoppio di una caldaia di torrone, con un prestito dello zio Dondi apre una ditta che a lungo produrrà solo mostarda.

Situazione inversa si verificherà per la Vergani che a lungo produrrà solo torrone e che ora produce ottima mostarda denocciolata.

Accanto ai già ricordati marchi storici Sperlari, Dondi e Vergani è stato riproposto quello di Augusto Fieschi che oltre alla mostarda di Cremona, produce mostarda mantovana e milanese, nonché mostarde monogusto. La tradizione è stata ripresa da alcuni ristoranti di città e provincia che producono mostarda per il proprio uso e ne commercializzano alcuni quantitativi.

La ditta Luccini di Cicognolo produce mostarda a pezzi di vari gusti: fichi, zucca agrumi e altro. Recentemente la ditta Leccornie di Pandino commercializza la tipica mostarda di Cremona a frutti policromi.

Ogni marchio ha i propri segreti di lavorazione, le proprie ricette, le proprie linee di approvvigionamento oltre che precise politiche commerciali. Anche grazie a loro la fama della mostarda  diffonde nel mondo il nome di Cremona. Ed è stata una piacevole sorpresa leggere in un libro pubblicato a Londra nel 1954 (Edith Templeton, The surprise of Cremona, London 1954, pp 42-44) quali emozioni suscita la mostarda di Cremona in una turista che l’assaggia per la prima volta in un ristorante cremonese:
E’ un piatto di frutta candita nello sciroppo, cui è stato aggiunto un pizzico di (…) senape in polvere. Viene servito con le carni (000) 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.
E’ un piatto estremamente raffinato, un piatto barocco, dolce, di pieno corpo, ardente e piccante.
E. Templeton, l’autrice oggi novantenne conclude questa pittorica ma precisa descrizione(una vivissima “natura morta”) con l’esclamazione life is beautiful, la vita è bella.

E così auguro anche a voi di esclamare dopo che avrete gustato la mostarda di Cremona.

La mostarda nella tradizione, ha accompagnato bolliti e arrosti consumati prevalentemente nei mesi invernali, ma oggi si tende a usarla tutto l’anno abbinandola a formaggi freschi e stagionati.

