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L'ennesimo nicettario, . Non lasciatevi ingan-
nare dalle apparenze: qUesto stampato i ispi-
m alla scienza della cucina come qualcosa di
viude, dinamico, indispensabile per capire ln
vera cultura delia “tavola™ nelle “citth d'arte
della Pianura Padana",

Vi troverete qualche ricetta, o titolo di ussag-
gio, della grande ricchezza e varietd della
cucina Padana; provatene qualcuna e sari
come capire |'anima di queste citth, sempre in
lotta per ) trionfo delln oultura gastronomica,
La prelibata disfida sl svolge ... tavola, per
rivendicare con fervore [ nascitis di questo o
Guel piotto, proclamars fa bonth di questo o
quell'ingrediente... Ma lu lotin vissuta man-
giando e bevendo buon vino non porta 1 vin-
€ nk vinti, perchi la gente, o tavola,
dimentica gii natichi nancori. Quando eatra in
seand, 1o buona cucing concllia!

Sulla nostra tavola, teatro della tonzone, gl
attori o per meglio dice ghi * ingredienti",
20n0 moltissimi:

pane dulle tante forme, ottlmi ving, buonksd
me minestre oiplene, salumk, formagg, dolci
uf cucchinio e secchi, ed anche alcune “perle
rone®




Lasciatevi guidare tra quesse golosith inizian-
do dal pane, alimento dal fascino antico «
daile tante forme,

Nella Planura Padana aumerosi pani si 5Ot
1o con i cibi tipici del termitoro, interpretan-
done storicamente ghi usi o 1 gusti.
Tncominciamo a curipsare tra le foppe
untiche ¢ le relative denominaziont, da
Pavia: la tradizione identifica nel
patrono Sun Siro, il fanciullo che,
farendo i clnque pani d'orzo ¢ |
due pescl a Gead, gli consenti il
miracolo di sfamare cinguemila
persone, Da questa leggenda la citth
trae gli auspici di una ricea e gusto-
su tradizione gastronomica che vede
oyt nel miccone il pane pit tipico:
non llevitato foczatamente. ma otlerm-

10 Hnnovando la pasti pit volte nell'ar-

o della glormata; Ia lunga ¢ naturale Javo-
rozione axsicurs 1s sua duratn anche per unn
settimana;

I profumo di pane ¢l accaglie a Ferrary dove
troviamo la famosa ciupéta o “coppiu™, dal
supore inconfondibile, che per la sua fragran-
#a ¢ delicatezza viene veambinta per bivcotto,
Gil nel 1536 Cristoforo da Messisbugo, raffl-
N0 gaktronomo e gentiluomeo della Corte
degli Estensi, citava questo "pune intorto™
nalla descrizione di un banchetto da ol servi-
10 & raffinsti commensall.

Nel cremonese troviamo Ta chisdola, cos)
‘ehiamata in campagna. Questa focaccla,

1e preparata dai fornai, & impastata
con farina, soqua tiepida e fievito di bim,
Quindi sulata e coperta con un tovagliolo ¢
lasciata levitare.

Quando Is pasta & lievitata i tira a rettangolo

con il mattarello, 51 unge con un poco di burro
© & picga una volta su se stessa i libro, Si tira
di nuavo dalla parte opposty, sf unge ancon: &

i picga. Si ripete I"opernzione 4 volte,

In ultimo si lascia nposare uffinché lievit
ancora. Quando & lievitata si mette sulls
lnzta def forno gid caldo a calore mode-

ratoc Al risubtato @ una bonth!

A Parmu jnyece Carlo 11 di
Borbone, che aveva a cuore le
condiziont dei suol soddatl, fa
approvare nel 1850 dall' Ammini-
strazione Militare le norme che
Vappalitore di panc per le trupge
parmigiane dovevis rispettare,

St assocondava cosl V' aurn massima

parmigiana; pane di un glomo, vino

i un unpo,

A Bolognn & sempre stato grande 1 fnteros-
se verso | pane: il pane tipico 6 qui Ia croce o
CIOCOHa (Crous 0 crusitta) con | tipict 4 croati.
al (grastén) ¢ il barilino (burlién); buonissima
anche la crescenta al fomo, una sorta di pane
schinociato e “ingrassato”™,

Non possiamo tasciare la citid seoza avere
ausagginto le famose crowcentine fritte, dal
profumd inconfondibile, specialith di quasi
tuite le citta della Pianura Padana, anche se
varigmente denominato; “chizza™ o “torts frite
1" a Cremona, “tortn fritta™ o Parma, “chisy-
lin" pefla bassa Padana, “gnocco frite” o
Modenn, Reggio Emilin ¢ Mantova, pinzin
sempre 0 Mantova ¢ ned fermsrese,

RANCIO GIORNALIERD
DELLE DUCALI TRUFPE PARMENS)
(1852 .1853)
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Tutte gustose le varianti: n Modena si sostitui-
sce o strutto con larde © panceita, oppure
«'impasta con acqua di cottira di zumpone o
cotechino, Qui, secondo Ia tradizione. sono
nate fe famose tigelle, da sempee i “panc™
dalle colline, 11 loro curfoso name trae origine
dai dischi di terra refrattania, detti appants ti-
gelli, sui quali si cuocevano anticamente, po-
sandole tra foglie di castagno o di noce e siste-
mando poi le piastre sulle beaci del camino,

Attualmente per cuocere le tigelle si utilizea. £

no stampl metallici doppi. gencralmente di
ghisa, da due, quatto o sed dischi convessi.

Le tigelle costituiscono un'ottima merends e, 8

se uccompagnate ad altre portate, un goloso
platio unico.

Continulamo il nostro viaggio fino & Keggho
Emilia dove trovinmo il tpico “gnoceo o™
con impasto di furina, acqua, aale ¢d un po' &
Atrutto, opgl sostituite ds burro ed olio, Una

varkame sono le “chizze” otienie agglungen-
do all'impasto il formagglo grana,

A Parma s “torta fritta ha due varianti; il
tpo "croccante™ con fating, acqua e sale, ¢ il
tipo “soffice i) cui impasto & arrechito da
patate lessite, Hevito di bira ¢ olio d'oliva.

Prosegulamo alla scoperta dei pani speciall
fermandoct a Muntovi dove assaggiama la
chisoela, la chisoelina e i ror

La chisoela & fatta con faring, ncqua, sale,
sugnh di maiale e lievito naturale. Occorre
sendere ['tmpasto alto un centinietro ¢ pizzi.
care |a superficie con due dita, lasciandovi
delle fossette

Lo stesso procedimento si usa pee la chisoelis
it pit stretta e pifs bassa.

11 tiror invece & simile a una chisoala con
cipolie tagliate sottili e ciccioll di maiale trita-

-t Con I'impasto ottenuto xi “tira™ unn schinc-
- ciot, s"ineide con un coltello la superficie a
fosunghe, sl lascin Hevitare & xi cuoce in

fomo.

Arriviamo ora o Ravenna, patrin dolla pladi-
no. La phadina € la versione romagnola di una
focacchn o galleta antichissima, diffusa in
o angolo del mondo e ricen di varianti,
Lrantien ordgine di questt panl sehiscclati sk
perde nelln potte del templ,

La plada anticamente non prevedeva 1'uso di
aleun elemento Hevitante, mentro o risulta
pitt gradevole se leggermente Hevitats,

Vigne cofta sul testo 0 “teggia”, una pinstra

rotonda ¢ piatta con 1'otlo leggerments rialza-

10, di teres cotta o pietra refratiasia, [n passa.
to, dal tempo dek romani fino all'inizio
fpuesto secolo, il testo poteva essere
una bistra < pletra arenoria,
nppoggita sul eppiedi

del camino,

Nella prima meth del secolo poteva accadere
che fosse cotti sulla graticola, se sl trattava di
“plada’ compasta da farinm o castagne utric-
chita con ciceioll, oppure sull’acola del cani-
10, nel caso fosse ontenuts da un impasto
destinato al pane. Pil comunemente veniva
arrangiata con vanie faring singole o miscela-
te, di mulino o predisposte in casa,

Nel primi decenni del secolo, I utilizzo del
bicarbonato rende la placinn pits digeribile ¢
conferisoe un sapore pil gustow ¢ un colore
pils accentuato. Nel fratiempo st sono aggiunti
altri elomenti: latte di fresca mungitun, lasdo
¢ strutta e infine, ma non sempee, if lievito
di birra, )
Oggi si usa cuocerla sul gas, con la retina
spargifinmma, ed il testo & s1ato sostitito da
un piano refratiario.



Por moglio comprendert | teemini della disfi-
dda gastronomies, assaggeromo tantl tipi di
pladina: integrale, afoglista, con | viccioli,
Las pladbne Infortd viene confezionata s modo
diverso secando | luoghi, le tradizioni delle
famiglic, delle piadinure o dei chioschl,

La pladina calda e fragrnte gradisce la com-
poguia d) molti ingredienti: In i pud gosture
appena fatta, come spunting, scegliendo 1'ab-
binamento predileno, prosciutio, salame o
squacquerone ¢ rucola, oppare organizzando
una vera e propria “piadinata” portando in
tavola un po’ i tuto,

Prosegulumo il nostro viaggio nel grande
‘continente della cucina e della gastrono-
mi, scoptendo come s ogni grande
ivilid agricola comisponda I"attento
© capace allevimento delln vite.

Cosl & sturo nella fertile Pianura
Padany dove, sia per l'estensione
dalln zona che per ¢ caratteristiche
umbicotali e climatiche, la vite hu
sempre wovato ambienti panticolar.
mente adatti allu propria coltura,

Definita da Gianni Brer "una terro a
forma i grappelo” la provincia di
Pavia ha nel vino la pit antica, famo-
#a ¢ rilévante rizorsa agricoly, celebea. |
ta da scrittori e da poeti antichi e
modemi.

L'Obtrepd, 1 vigaeo &' falin, con I
s produzione & R00,000 ettolitrl &
vino su 17,000 ettant di terreno, snnove-
ra prostiglosi vini D.O.C. quali il Rosso
dell' Oerepd pavese, | Barbera, il
Booarda, il Buttafuoco, il prezioso
Barbacardo ed i | blanchi Cortese

€ Ricsling.

Le uve di Pinot hanno rovato in queste
colline un ambiente favorevole, conl
chie I'Oltrepd & consideraio In patria
naturale degli Champenois

Proseguendo lungo In nostra sirada (0
del vino, glungiamo sui Colli
Piacentini, dove si produce 1)
Gutturmio, uno del pil untichi
vini italinal.

Anche nel parmense il consumo di vino Ba
raclici molto antiche, come testimonia il riro-
vamento di numerose anfore vinarie di epoca
romans, senea contare | numerosi documenti
modioevali parmigiani che attestano la pre-
senza e ' importanza ded molti vigaeti wtt'in-
tomo alla cith

Tra i vini pib famosi: il Malvasia , il
Lombrusco, la Fostana,

Paolo Monelli annovera il Lambrusco tra |
“vini proviniali™ &' lalia 4 cul non serve un
fungo mvecchiomento o che non sarebbero
adatti @ nessun piatto d"alts cucing,

Ma nol lo beviamo subiso, splendido protago-
nista dells cucinn popolare “rustica” ¢ sapori.
tsshma, perch {F Lambruseo aspretto, vispo,
wrdito o brioso, i un bel rosso brillante o
dalla schiuma violacen dal profusmo di mam-
mols, & come ploggia d'estate sul fuoco delle
phetanze e del condimenti forti.

Le zone di produgione tipiche del lambrusco

ono be peovisce i Reggio Bmilia ¢ Modena.

Il lambrusco regglano ¢ ttelato da un mar-
chio D.O.C, ed & notevolmente migliorio

negh anni per ln presenza di vinificatori atten-

1 alla qualith ed sll*innovazione,

Nel modenese ne troviame nddirittura tee
diversi tipk: || Grosparossa, il Salamino ed 1l
Socbarn , dal colore rubino ¢ dal profumo di
viols, ultinw erede di un ceppo di vitigni
CONOsCino du
Ermschi e
Romuani.

Eccoci ora sui colll bolognesi dove vengono
prodotti 12 vini 8 Denominazioae di Origine
Controllata e uno i Penominazione &
Onigine Controllats e Garantin, con vigneti |
che coprono oltre 20,000 ettard di coltura spe-
clalizzata

Ua vitigno moito diffuso & il Pignoletto,
insieme al Cabernet Sauvignon ed al Pinot
Bianco,

L'uva d'oro, piti noto come Fortana, & un it
oo madio antic e esce molto personale se
allevato nelle terre sabbiose del liorale adrio-
tico di Comacehio, con eccellenze sugll anti-
chi dossi boscatl da cul prende la dizione

di Bosco Eliceo, Spostandoci nel Mantovano
noviamo (1 Lambraseo ed 1 vitigno del
Colli Morenicl,

1 nostro viagglo all'insegna del buon bere
terming a Ravenna, dove degustiamo tre vink
pravealenti dallo stesso vitigno: I' Alhana i
Romagon, 1 Trebbiano &I Romagna e il
Sunglovese di Romagni.

L' Albana & stato il primo vino bianco nazo-
nale ad ottenere il riconoscimento della
D.0.C.G, (Denominazione di Origine
Controllata e Garantita).

Buonissimo & unche I'Albana passito, di colo-
re ginllo dorato, quast ambrato, Questi vinl
sono adatti ad essere bevuti
con | dolel tipici focali,
come Ia ciambella ¢ la
zupgs el



2 sempre stata molto
1 1 coltivazions dei foraggi € T
cotisegucate attitudine allallevamento bovino

gwlmmchmmmmnpm
milans reggiano, riconoscivto in tutta il
ondo come il re dei formagel u pasta sodi,
ma anche semisconosciute, come I formag-
 gella di Castel S.Pictro Tenme, il pecarino di
Frignano e tanti altri.

Quest formaggl hanno sempre avito un
mialo da protagonistl nella nostrana arte culi-
naria, sia come ingredienti indispensabili in
finte toette, che come platio 4 sk stante.

1 pity famasa, il ano regglano, affon-
da le sue origink nella notte dei wempi.
Probabilaiente nato i una ticotis ousel,
viens citsto anchis dal Bocearcio nel
Decumerone, Ha atraversato | secoli con it
w0 aapore @ b sus qualith, conquistandosd 1n
furna di atimento nutrigionatmente perfeltto
ed amato da tuttl.

Patrbs per eccollenza di questa "meravighia®,
come dice 11 Ao stoaso nome, Ko le provia-
cie di Parmia e Reggio Emilin ma la sua pro-
dugione sl estende anche a Modeas.

B realizznto nel codddettl “caselli”, | caseifi-
ci Tocali, dave ogni fase viene seyuita con

grande scrupolosith . Per prodirlo s wsa latie
vieuhodl Mmm {i cui bna parzial-

Dapnlcnamuﬁ lavorazione, lo forme
yengono messe in appositi magaxrini dove
mlmommm:pmnmenvdm

 La stagionatura varia da uno a tre anni.

1) Parmiigiano Reggiano sl produce durante
1utto 1'anno ed & stato riconosciuto DOC nel

Che dire ancora ¢i questo prodotto unico al
mondo, capace di Vincere quasi sempre gaee e
conftwﬁwnlwmmdimmilnmdo?
nolla cucipa tipica delie
aulddh?nmhdmn.éotﬁmmw
con mostarda senspatn di frutta, cubert &
mortadella, fettine di proscivtio,

Sempre pils famoso anche |I Grana Padano
dail*odoce fragrante & delicato, adateo sia da
tavols che da granugiare.

Sembra che anticamente 1a funzione del
Grana Padano fosse quella di conservare 1l
latte, facilmente deperibile. Presto la ricchess
2a delln sua pasta granalosa, da cul |l nome di
grana, lo rese cosl gradito che la produzione
venne Incrementata vigotosamente,

1l Grana Padano viene prodotio in 5 regioni ¢
27 provincie confinanti, usando latte &i due
ungiture, di cul uni scremata, odlensio g
animall abimentati & erbi verde in primavera:
estate, lieno & mangimi in autunno-invema. 11
Gieana Padano viene prodoto tutto I'anno; i
primo documento relativo a quoso formaggio
risale ol 1184,

Nells zona di Pavia, Cremona ¢ pel bolognese
abbismo anche una grande produzione di
mascarpone, che 2 una crema ricavata dalln
panna del latte, appena inaciditn con feoment
Iatticl. Il mascarpone ¢ molto pib waporito
della panna, € o volie & prefento per condire |
tortellind asciuttl. Ma {1 mascarpone & sostan-
zialmente protagonista fondamentale i diver-
i doled &l eucchiaio, come 1a coppa al
muscarpone ¢ il semifreddo, Ottimo anche il
provolone, tipico cremansse.

Assaggiamo anche ko squacquerone, un for-
HAERI0 8 pusia tenera ideale per o confexione
dei cappelletti di magro, Oetimo abbinato sia
con la piadina sia con le crescentine fritte, ed
ancha ke pere.

N B .4 - %
PASTA E LA PASTA Rit
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Ora il confronto si fa pits difficile: entriamo.
nel regno delln pasts frescu,

£ difficile fissare la datn di noscita della
pasta perch fin dalle arigini Nscquae |
cereali sono stati ghi ingredienti di base del-
'alimentnzions usana.

La pasta nucque da gesti spontanei ¢ con il
passare del sesmpo s arricchl sempre 3 pils,
dando vita alla straordinaria varictd attuale

Cibo popolare, ma anche cibo delle sontuose
mense del signodt ¢ dello contl, la pasta trova
menzione in tuttl § trsttatl di cucing storcl.
Passe lisce ¢ pasic tipiena: le ricette si molti-
plicano ed ogni cind & pronts i rvendicarne ln
patermith ¢ & fimanerne avvinta stosicaments.

AM vis, il € ' quero |
ravioll “ignudi™ cloé m\u posta, con il solo
ripicno, furons una grande novith.

Due sono gli strumenti essenziall pee 1a pre-
parazione della pasta fresca; il tagliere o
spianatoia, un rettangolo di abete non troppo
pesante largo almieno 50 cm. ¢ lungo oltre un
metro, e il mattarello, un unico pezzo di
legno, duro e ben stagionato di cirea un metro
di lunghezza £ 5 cm. ¢ diametro, gelosamen-
te conserviato dalla massaia

Celebriamo le wate diversith culi-
narie delle citth delin Pianura
Padana partendo da Bologna,
dove la pilt antica tradizione
culinaria petroniana & rap-
presentata dai toeselling.
Twortellinl sembra siano
statl inventati dal cuoco del-
1'antipapa Alessandro V: la ricet-
ta del ripieno & fgarosa, e pec
sgomberare il campo da ogal equivo:
co, 117 dicembre 1974 by delegazione
bolognese dell' Accadomin italiana detla
cucina, inslense con la Dotta confrmernita del
tortelling, depositarono presso la camera di
Cammeecio la prepacazione seconda arte pet
clrea 1000 worellink,

Nel reggiano ¢ nel parmigiano viens proposto
in alternativa al toetello i ziscea, il “tonello
verde", || cul ripieno & composto da erbelte
(bietale o spinaci}, ricotta ¢ abbondante par<
migiane regglane.




Amcmuhm gli anolint, Questa
minestra & tipica delle grandi solennita come
Natale & Pasqua. Cotth con brodo “n terza”
{magro, cappane ¢ maiale), il ripieno & fatto
mm,m UOYA & grana.

A Parma | campioni locali prendono Ta forma

di cloche senza frangia, ottenute nella sfoplia
con un stampo di legno che ogni massaia
tiete nelli credenza; il fipieno & un impasto
wamodmdmouupmnl
ino strayecchio, pane grattugiato, vova ¢
profumo di noce moscati.
O anolink un tempo efano i classico piato
di apertura del pranzo di Natale ¢ Cupodanna,
cotti nel broda di manzo e cappone; oggi sl

10 in tutte Je occasioni, anche “pastic-

et avclutti, coaditi con il sugo.

‘Madena contende a Bologna fa paternith del
tortellino: qui al dpkmcm bo!opaea

qglnnmdclﬁﬁomm

Lau nostra ricesca delle gustose diversilh pros

sugue con i cappelletti all' Emiliana Gpici di
Regygio Emilia, con | ottimo ripieno composto

da pane grattugiato, parmigiano roggiano,

prosciutto crado, vitello magro, polpa di
muinle magra, poipa di manza, burmo ¢ noce
tosenta, Con (1 tipico punto di chisur o
“cappelletn” si gustano in brodo di manzo ¢
gallina.

L'agnolino mantovano si distingue dai classi-
o tortelling bolegaesk, oltre che pet | compo-
neati del ripieno, anche per |a forma,

11 vipheno & fatto con polpa di maneo, polpi di
makile, salamelle, panceiti a onl 8l aggiungs
i parte di sratotio con parmighano reggli-
0 € A NoYo,

La formn & vimile ad un angioletto (agnoleno)
ed ovviamente devano esseee cottl in un otk
mo brodo, n volte corretin con un bicehiere di
Latbrusco come sl usi nel basso mantovana.

1l cappelletto ferrarese ha come ripieno petio
di pollo, goletta, polpn di suing, vitello, sal-
sicela, parmigiano, uovi © nace moscata,

Nel nipieno di quelli romagnol) troviamo
Invece crescenza O stracchino, ricotta, grans,
un petto di coppone o teching, wna braciola
di maiale, yova € NOCE MOICHL.

ol




Dimentichiumo ger un oco i tonellini ¢ le
mumerose variaoti per conoscere da vicino le
famose fagliatelle, che pare siano mafe dal-
['estro di Masteo Zafirino, cuoco di Giovanni
11 Bentivoglin. St dice che i giovane cuoco si
sia ispirato alla biondu ehiomy & Lucrezia
Borgia, recatasi a Bolognn pee spasare il duca
' Eate di Ferrara,
A Bologna si mangiang atmeno una volla la
suitiomva ¢ anche § govani e adorany, so
S0t prontl @ compiers molti chilometr di
niostagan pur di rintraceiore quella vecchia
trattoria, dove win “sfoghina™ continia i sten-
dere sfoglie xolurd ¢ a ritmare con la “coltelli-
" i) kagho dei lunghi nostri preziosi.
Le tagliseile alla bolagnese sono condite
libllgatoriamenti coa il ragh, Il condimento
ply eelebre ded mondo,

dell'Aceademin italiona della cucina ha prov-
veduto a depositare presso la camera di
(& 10 e canatteristiche del vero ragl.

\ Gli ingredienti “storiei™ sono:

‘ 11117 onobre 1982 Ia delegazione bolognese
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Numerose yono le salee di accompagnamento
alle taglinzelle, come pomodosd, prezzemolo,
olio ¢ agho per quelle alla romagnola

Specialita di Parma sono Je tagliatelle al pro-
sebutt.

Una menzione particolare nell ambito delle
paste ripiene della famiglia dei tonelloni fo
meritano i cappellscci o tortelli di zicca

Un pintto capace di unificare !'intera Pianura
Padani che pub essere proposto in un'infinita
garmma interpretutiva ¢ ereativa.

11 tonelio di zocea & cetamente una specialith
ferrarese (caplhz) ma & presente con tante
varianti nel ripicno anche a Bologna,
Maxlena, Mantova, Reggio ¢ Parm.

A Ferrara 1 amote per le cocurbitaces ho
un'origine antica ¢ risale ad una tendenza
diffusn nel passato di mangiare “dolee’™

11 gusto per § elbi particolan rs yna
canitterstica comime delle coate degli
Eatensl ¢ ded O gadi M , poiche 5
In vicinanza geografica tavoriva i fro-
quenti contart degli abitant delle due
ciua influenzandooe reciprocamente le abitu-
dini culinarie.

Il ripieno & compasto da ottima zucca gulla,
Iirro, parmiglano grattugisio, B sove, pane
grattugiato ¢ noce moscata.

1 cappellacei sono conditi con burro e salvia,
Uppure con olmo ragi,

A Mantova il nipieno dei tortelli viene fatto
agglungendo ulla zuces amareit pesiati ¢ ln
tipica mostarda ¢i mele ¢ pere.




- Somo molth secoli che il maiale & il benjaming
i chianque cofsivi | placeri della tavola.
Plinio if vecchio piv di 2000 enni fa seriveva
* che da nessun ko animale s trae maggior
materia per lu ghiottoneriii: 1a came & maiale
la gt cin um‘l\mu

ks m&tuhauhnmomdlpinc
s tuti isupera if i noditle, quelio del pro-
selutio,

1 vinggrio tra le ghiotionerie incomincio dollo
“yludio” dal salame, i cul composizione
varda malto dall area temitoriale,

A Ravenns vicne prodotta uns salsiccia
Al malale picconte chinmaty salsicein
maita, ¢ un ofimo salame, prodotto uti-
[{zxando sia parti mage sl grasio duro
i pantetta,

Forrar & famosa per lo “salama da
wigo"; che gil Estcool servivino come
ufrodisisco. Non 4 caso ancor opgi &
sempre prosente nol pranzl di nozze,

Come ogni altry specialild,
sncho per [a salama pon esiste
un'unles ricetty; ogni artiglano
‘dasa gl ingredienti in maniera
personale ¢ ha | swol "segret™.

Le cami pib usate, macinass fine-
mente, sono | guancialo, i coppo-
ne, I lingua, L spalla, il fegsto,
unitmente 2l vino rosso di ottima
gualith, chiodi di garotano, can-
nells, noce mokcata s pepe nero

- Prirm ds essers servit & aggetin
di uan lunghlasima bollitera; ne

~esceun cibo. piceants, gustaso,

‘unsco nel suo genere.

Tipico fermrese & anche il salame all'aglio:
I'imgpasto & formato da came magr. lombo e
paste del coppone, dosato di grassi ¢ con un
weco delicato di aglio schiaccinto con il sale,
{1 tutto stipato nel budello gentile,
Proseguinamo per Mantova dove regna sovea-
5o ottime salame di puro suino, con i grani
di pepe interl, Molto gustose sono anche le
salamelle che vengono aggivnte a volie al riso
alla pilotta

Armiviamo 4 Bologan, rinomiata per i suol
salumi fin dall antiehisd; qui il salame viene

PrEPUraio Con CAHE [rssi € magri, pepe
intero ¢ in parte macinato; la quantith dell'a.
ghio e del vino varta a seconda del gust

Ma Bologna deve ln sun fama alla mostadella,
conoseiutn in tutto i1 mondo,

1l nome monadella denva da myrtatam che
presso | romani indicava unn splsiccia condita
con mirto; 0gel viene preparata con un insie:
e di came di suino grissa & magra, spesiata
con grani di pepe nero.

Di forma cilindrica, arrotondata alle estre-
mitd, pod essere di differenti dimensio-
i La sia bonth & spesso 1] dsaliato
delle capacith e dei segreti di ogni
singolo sufumaio,

Altra “ghiottonerin', sia di
Bolognn che di altre cittd della
Ponura Padana, ¢ il cotechino.

Generalmente 1'impasto si prepara con un
1es70 di cotenne ¢ due terzi di cami dure ¢ rier-
vose, ¢ viene insaccato in una budelln di
media grossezza, 11 glomo dopo pob essere
mangiato, ma soppatta moito bene anche una
siagionatura di un mese appeso in cantina,
lontano dagli altri salumi.

A Modena segnaliame uni cotturn pasticolare,
consigliata gid da Artusi. Si tritta del cotechi-
1o fascinto o in galone, ciod cotto o moth,
spellato, fancisto in una grande feita di came
o vitello, manzo o makale, Jegato e cucinato
lemtamente in umado.

Modena & fumuan per [o zampone; Th parne
Inferiore delly zampa di mainke, disoy-
silti, Insaposita oon spezie e tempita
con un impasto ximile sl cotechino
A Rogglo Emilia, altro luogo tipico
insherne i Bologna &i prodizions
della mortadella, trionfano sulla tavo:
I zampone, cotechino e cappelio dy
prote.
Non sl 33 seegliere tra V' uno o I"aluo,
perchi Sono W ¢ e saporith ¢ SUsosies-
mi: 81 vuole perd che lo zampone ¢ Il cappello
det prete. a confronto col coteching, contenga-
no una percentuale magglore di came ¢ una
percentuade minore di cotenna

Stamo oramil nella patnia del pih famano pro-
soilutto crudo italiano, il Parmo, Di tradizione
untichissima, ha un eccellente sapore che pli
deriva dalle ottime carni suine, scelte con
curn, ¢ dall'abilitk degli esperti del settore, che
spesso si tramandano § segretl della lavora-
#ione da una gencrazione all’altra. Non
vanno dimenticate Je carmerdstiche di
notura ambientale e elinwmtica che
fuyonscono la stagionatur; ne sea-
turisee un capolavoro di unicitd,
per 1 equilibrio dei suoi compo-
nenti ¢ per alta digeribitith.

Tesoro dell’arte conseryiera, 1l Parma ha otfe-
nuto 1a denominazione di origive nel 1970 ¢
viene tuselato tall apposito Conserzio del
Proscivtto di Parma, secondo un disciplinore
molto rigoroso,

Solo se if processo di maturazione & Avvenuto
in modo perfetto s procede il noonossimento
ufficiale: 1a marchintura a fuoco delia corona
ducale 4 cingue punte con la-scritts Parmi

Altro prodouo esclukivo della Bassa
Parmense & i} culatello, pregiatissimo salume
milgro, morbido, dal gusto delicato che viene
ticavato dal muscolo posteriore delln cosois
del maisle chismato culatta,

Seconcda |l procedimento tradizionale, 1
carme viene salata e speziata “a calda™ ¢ Infi-
ne, insaccatn nella vescicn o nel budello del
silno, dove viene falts stagionaro par el 12
mesi. B' un prodotto pliltosto rarm ¢ Costoso,
che ha ussoluto blsogno deb climi umidi del
Po o dell’arin delln Bassa panmense.

A Parma non pud mancare |'ossagglo del
anlime di Felino, dn migliore gualith di suli-
me, Gotnpone da 2 terzl 0l cami mogre (pro-
venienti dalle rifilamre di prosaiutti, coppe,
Jombate, spalle), un terzo dl came grussa s
qualche granello di pepe. La stagionatura
dura almeno 6 mesi,
Sempre prodaito in zona, assaggiame il
Proscivtto cotto, preparato con le cosce
miglion, dal sapore
wnico e delicato,
A Reggio Emiliy, che
condivide con Parma
I"ampla produzione i
salumi, troviamo il
PrOSCiutto coto notwo
in o il mondo, ed §
fumost ciceioli di
maiale,




ot locali scelti. Infatt 1a copps & pre-
mmhpﬁmblnddmddc \ Sopraliut-
1ol filetto, lavoratn s crudo, salata, speziati,
insaceaty nel bodello ¢ fatta matirare per
ahweno & mesi, affinchd mantenga intatea tita
hmqmlllo:oamdwlamnmn
avvenga in Juoge fresce e ber sctato,

Nl dineomi di Pavia sk producono le 10
vittieth df salame di Varzl , come | glovi
1l “eacelnton™ o § pil stigionat “cuci-
7, Per l'unico salame iuliano D.0.C
Moo garantitl fa grana lavorata gros-
A0, cannl O Kusng majee ¢ un quiato
di carne di bovino, 11 wsto viene con-
sinto con salo, pepe @ aglio macerato
ned vino coso ¢ pochissima poce
moscate; I staglonatora varki dal sel
sl 0 sn anno,

Tipico dells Lomellina ¢ di Mostar &
salame d'oca, raro e pregiato, datla tradi-
Zione wecblare, Invenrione culinaria ¢ reli-
giosa della comunith ebraica presente nel
XV gecalo in quelle zone.

Terminamo questo tour dol sulumi
tpici a Cremmn.
Caraneristion del salame cremanese &
unire all"inTpasto fatto con le parti
‘magre del maiale, inclusi I coscia e i
filetto, 3 37% circa di grasso duro di pan-
cettn. 11wt viene pai salito, aromatizzato
con aglio, VinD 10350 ¢ prappa, ¢ irsuteato in
mmdi!mbo Nonostame 1 stagiona-
Al hmpntamotbda.mmmnz-
2ata da fonti aromi; & ideale tagliata a fetie un
o’ spesse nel classico antipasto itafisno,

Nel cremonese si peoduce anche it caccintore,
un insaceato di piccole dimensioal cosl chin-
o perché costitaiva il nutrimento gioma-
liero ded caceintori durante le foro battite di
caccin. Fatto con un impasto misto di carne
bovina e suinm, i grana sottile, viene insaccas
10 in budello di manzo ¢ legato in filze & 10 0
20 pezzi come salsicee.

E’ particolarmente appeezzato per il suo gusto
appetitoso.

Nel “grande affresco dei tesari gastronomici
delle 10 citta della Planura Padana non pote-
ano mancare i dolei al cucchisio e seochi.

Comipeiamo da Paviy, famosa per |4 torta
Pasadiso, simbolo delis cittd, che si continua

« sformare seguendo la riceti originale di
Enrico Vigon), datata 1878,

Farse pochl 5000 o conoscenza che anche il
dolce pasguale per eccellenza, la colomba,
vatiti ogigini pavesi.

La tradizione raecontn obe il re del longobardi
Alboino venoe rabbonito dal suoi propositi di
| vendettn 4 un panetticre di Pavia che ghi offil
| in dono, come simbolo di pace, questo pane
dolee u forma di colombu, L' impasto & simile
i quelio del panettone; la differenza consiste
nells prosenza di scorza di arancin. Le man-
dorde o 1 greanella di zucehero vengono utiliz:

zate per guarnire la superficee, prims della tie-

vitngone i fomeo.

Cremons ¢ famodissima per ) 1orrone, un
Climslen doloe natalizio, L'impasto & o base di
miele, albume d'uovo momtato a neve, man:
dode, nocciole, pistacehl ¢ vanighia

Non possiame lasclare 1a citth senza aver
comprato la mostards, Gia nel 1604 10 un

Hbeo stumpato in Belgio si parla della mostie-
i, wn condimenta piecante fatto & frotta cans

dita conservato in un sciroppo dall’sroma
pungente di senape bignea, Accompagna tipl-
camente 1) bollito misto o la crescenza ¢ il

mascurpone
xq
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A Pucenza assagglmo In buonissima spon-
gata di ongine quattrocentesca. E' tra i pid
antichi dolel d"Halia: ad un involuceo di pasta
frolla viene aggiunta unsa farcia di micle,
pinoli, uvi passa, frutta candity, pan biscotto
polverkzzuto e spezic.

Durante le feste di Carnevale cercate § "'t~
it fritti. Ne eslstono infinite variunti: sono
ravioll ripheni di mostarda, amarett tritath
finemente, un cucchibalo di cloccolato in pols
vere ¢ un bicchierino di rhum. j

Anche & Parma trovismo pelle pasticeenie 1a
versione locale della spongata, dolce molto
noto, legato alle festivith &i Natale ¢
Copodanno. Esiste un documento che aftesta
come nel 1454 gquesto dolce venne inviato in
dono al duca Franceseo Storza, In segutto
fece la sta appareziono sumpiee plb frequente
sulle rense delle coni,
A Parmi specialissimi espentt preparnno 1a
“spangata” ad uso esportizione, Restando
fedeli al) antica ricettn, assaggiemo (1 semmi-
freddo bucio dl Parma o, passando (ntorma al
13 gennalo, non dimentichiamo di assaggiare
le croccunt] scarpette di Sant'Hurio, patrono
della cittd; curlopo & 1"anello di Monaco, un
sontuaso panetio forato.

Una dolee specialith di Reggio Emilia & il
biscione, una pasta di mandode sormontata
da un Biscione di meringa. Ancor ofgi A
Natale i reggiani scelgono queato dolce per-

¢hé ern il dolce dei paded e del nonni, Altn
dolel buonissimi sono la “bamba’ di Matikde
i Canossa farcita di zabaione ¢ la zoppa
Inglese alla reggiana.

Nel regpiano & un dolce classico, importante,
1o 5t trova in tutte le sagre, le feste di campa-
gna, ed anche nel menu di nozze.

ol




Tri  biscotth mestano un assaggio le “zuffe”
& & Don Camillo, una specie di
“beutti & boal” lnyentatl da ua nofo pasticce-
re In oecasione dell'aperura del Museo dedi-
cdolldumnulpemnml.
p«Modemdovcdeawumul-
fumosa Torts Basoxal, ricchissima di ciocco-
Lato fondente, o Ia panna cotta alla saba.
hnhoup&mncmppod'uvnnme

Speddc & anche 13 torta di taglierini nella
versione modenese; lo altre versioni sono
bolognese, ferrrese @ mantovin.

Un alieo doloe modenese di origini antichissi-
mee & il bensote, una ciambella molto boona
che 8l pub mangiare anche {atints nel vino
rosto, come uva frajoka o Lambrusco amabile
localeé

Aniviamo a Dakogna dove § dolei trionfano
it 1'anoo, D novensbre in pol troviamo
pes (| Pan speziale, pan apzidl o certosing,
per eccellenza il simbolo di Bologaa,

E' un pane dolce, tipicamente invemale e di
Junga conservazione, farcito (i mandacle ¢
pinoli, ficoperto di srance, fichi, pere ¢ cilie-
gie canditi; viene stagionato per 15 giomi
prima di ossere consumato,

1.4t ricet sembra risalga alle ctociate, mentre
il nome riporta alla Cortosa di Bologna, dalla
quale | frati pel 700 erana soliti inviarlo &
Roma, o Natale, al Cardinale Lambertiai,
futuro papa Benedetto XIV, il quale, nativo di
Bologna, ne gra ghiolto,

Drlee tipico della festa deghi Addobbi & s
torta di riso, dal sapore antico (1i Addobbi
furono Intredotti nella diocesi bolognese dal-
1'arcivescovo Paleotti.
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Mantova & In patria della famosa Sbrisolona;
questa torta & composta da una base di man-
dorle ¢ farina di mais e bianca, cost chiamata
perche & impossibile taghiarls ¢ si presta ad
essere sbriciolats,

Curioso & 1'unello di Monaco, un sontuoso
panettone forato al centro, ripieno di una far-
gitura o base di burro, zucchero, mandorke,
liquore con marmellata di castagne, il ttto
ricoperto da unu glassa di zucchero.
Tipicamente mantovana & la mostarda, otte:
nuta da mele e pere, ingrediente fondamentale
nel tipieno del tortelli e che §l accompagna
molto bene al lessi e al mascarpone,

Nella splendida Ferrara nasce il Pampepato,
di una ricetts Jocale del XVI secolo, in cui il
dolce venivi ohiamato “Pan del Papa®, Tra i
wiob Ingredientt le mandotbe, (| cacao, Ia Trut-
 candit, Jo zuechero, 1a faring ¢ U finissimo
cloceolato fondeme della crosta

Al tempo degli Estonal sl usava niscondervi
all'interno un duento d'oco, che andava in
dono al commensale che I avesse trovato nel
SO0 Lrancio,

A Ruvenna troviama la tipica ciambella da
intingere nell' Albana, le crostate e, quando &
magione, § fichi caramellati con formaggio
squagquesone,
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Unﬂnﬁmndnlummmim
unlﬂmmuli specialith di Ferrara,
Madena, Bologna e Ravenna,

Gli ingredienti fondamentali, parmigiano stra-
veechio grattugiato, pane grattuginto ¢ vova,
Willnmdmuhinvintdcll esperien-
za delle mani dell" azdorn,

A Mantova & famoso il risotio alla pilotta,
preparato con riso vialone nano alla maniera
degli addetti alla pilatura del riso, con 1'ag-
giunta di ullmllosoﬂrimofonmuio

Ma in ¢itth cercate | tortelli guazzaroti con il

rigleno di fagloli e saoting, che vengono man.
iati freddi o tiepid], mentre in attunno assag-

giate il rivotto con i trigoll, una specie di
castagnn &f lago, molro buona,

che dopo una lunga bollitura viene usata pee
la preparazione di un platto unico mel suo
genere,

Uni ricetta molto particolure del regglano &
Terbazzone o scarpaxzon, unn lorta snlits
ripiena A spinaci o bletole, con aggiunta di
pancetta ¢ grana.

Neol parmense gustiamo una deliziosa e tipica
peeparnzione, la bomba di riso.

Un piatto insolito e gustoso che possiamo
nssaggiare a Parma & il pesto di cavallo, simi-
Je ad una tartara; viene preparito con carmi
seeltissime di filetto o controfiletto.

Ed eccoci agli stracottd, un pintto che sppar-
tieae a molte citth. La ricerts & gustosissimi
ma richiede un tempa di cottura funghissimo,
tale da essere un piatto sempre pil raso,

A Mantova troviamo altre due perle rare: il
Juceio in salsa e la folaga in umido cottaa
freddo in una capace casseruola con olio,
expolll.ueduw.woueqnhhcmm
mlwummﬁmﬂo‘
chiere di vino ¢ richiusa fino a cottura wltima-
1. Un altro piatto legato “alle scque™ sono Je:
rane in guazzetto; uhvh,nooovm
ottime.
hmimmoqumdmdunemdﬂm
tare con una perla rarissima, unica al mondo,
o grande fiore all'occhiello della gastronamia
modenese: Inceto balsamico. Di sapore, colo-
re, profumo ¢ densith unici, esso viene utiliz-
Zato {0 tante ricette tipiche conferendo un
tocco intmitabile.

L' aceto balsamico $i ottiene, yecondo proce-
dimsenti millenari trumandati generzione
e
cotto, 1o da un

miu:ﬁnmm che avviene in botti-
celle di legi divees, via via pit piocote.

Per twielare questo “top food”, 1a cui desomi-
narione ¢ produzione & riconosciuta per
legge, sono nati a Modena e a Roggglo Familia,
{ Consorzi Produttori Aceto Balsamico
Tradizionale,

Nei ristoranti del contro & d'obbligo assuggis-
1 i1 risotto all’aceto balsamico oppune I'insa-
lata di cappone all'aceto balsamico,




