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Presentazione

Quest’anno il Centro Studi Franco Marenghi dell’Accademia Italiana della Cu-
cina ha indicato alle delegazioni presenti nel mondo quale tema di ricerca e ap-
profondimento gli arrosti, gli umidi, i bolliti nella tradizione regionale.
Presentiamo la diciannovesima edizione del Quaderno della delegazione di Cre-
mona che raccoglie in chiave locale interventi e riflessioni sul tema scelto dal-
I’Accademia. Lopera ¢ curata dalla storica e accademica Carla Bertinelli Spotti,
alla quale esprimo a titolo personale e anche a nome di tutti gli accademici il rin-
graziamento per il suo pregevole lavoro.

Come nelle precedenti edizioni, nel Quaderno compaiono testimonianze scritte
e orali di amici, conoscenti ed esperti, ricette che forniscono uno spaccato delle
tradizioni cremonesi giunte sino a noi. Carla Bertinelli Spotti ha riunito e tra-
scritto detti dialettali, proverbi e modi di dire, ha creato una piccola ma significa-
tiva antologia composta da pagine di prosa e poesie legate al cibo e ai piatti tipici
del territorio cremonese.

Dal 2006 a oggi il Quaderno ha sviluppato i vari temi annuali andando a sco-
prire tradizioni perdute e valorizzando tutto cio che fa della cucina locale un uni-
cum, senza tralasciare riferimenti storici.

Il Delegato
Vittoriano Zanolli
a nome di tutti gli accademici






Introduzione

Quest’anno il Centro Studi Franco Marenghi ha proposto agli accademici un
tema tanto semplice quanto ricco di sfumature: approfondire 'uso di arrosti, umidi
e bolliti nella cucina del proprio territorio. Lobiettivo? Raccogliere, attraverso
interviste e ricerche, un mosaico di conoscenze capace di raccontare la cucina
tradizionale delle diverse regioni italiane.

Non ¢ la prima volta che il Centro esplora il mondo delle carni: nel 2008 si
parlo del maiale, nel 2009 degli animali da cortile, nel 2013 delle frattaglie e delle
parti “povere”. Ma quest’anno il focus si ¢ spostato sulle tecniche di cottura, un
aspetto che sa di storia, cultura e gesti antichi.

A Cremona, il re indiscusso della tavola ¢ il gran bollito, servito con mostarda
e salse ricche di carattere. Come ricordava Ugo Tognazzi: «I/ bollito é un culto, un
rito. O ¢é solo vile carne lessata.»

Questo ¢ il diciannovesimo quaderno cremonese, frutto di un percorso iniziato
nel 2006 con la cucina del pesce e proseguito, anno dopo anno, esplorando pasta,
riso, formaggi, dolci e altre eccellenze locali. Uapproccio ¢ sempre lo stesso: legare
il cibo alle vicende storiche, alla lingua, alla vita quotidiana, raccontando come le
tradizioni cambino senza mai svanire del tutto.

Come negli anni passati ho coinvolto amici ed esperti, ho raccolto testimonianze
orali e contributi scritti di ricordi familiari, ricette diverse di casa, approfondimenti
curiosi nati per la circostanza. Ho individuato voci dialettali, proverbi, modi di
dire della tradizione che sono in parte dimenticati e non piu utilizzati nel parlare
comune, tutti i relativi al bollire, lessare, arrostire, stufare.

Nel contesto storico si passano in rassegna gli animali da carne presenti nel
territorio e il loro uso in cucina avvalendoci delle informazioni fornite da scavi
archeologici, documenti scritti, dai primi testi di cucina a partire dalla “Cuoca
cremonese” del 1794, per proseguire con le relazioni dellOttocento relative
soprattutto alla cucina delle popolazioni contadine, per arrivare al Novecento con
il “‘Manuale di 150 ricette di cucina di guerra”,1a cucina futurista e il “carneplastico”
una grande polpetta cilindrica di carne di vitello arrostita, ripiena di undici qualita
di verdure cotte.

Accanto a notizie desunte da fonti antiche relative ai beccai operanti a Cremona
nei secoli passati, ho riportato le interviste da me fatte a due straordinari macellai
di oggi: Franco Cazzamali di Romanengo e Aldo Chiggi di Castelverde.
Arricchisce la conoscenza delloggi il contributo di Vittorio Gaboardi che con il
fratello Alessandro ha creato una nuova realta agricola la Cigolina, con sistemi
organizzativi moderni e tecnologie di avanguardia. Accanto a quello delle frisone,
ha avviato anche l'allevamento piu grande d’Italia di bovini Wagiu, le cui carni
hanno avuto riconoscimenti internazionali.

Quest’anno non riporto ricette tratte da ricettari cremonesi, perché numerose
sono quelle di casa ripescate da Agostino, Alvaro e Doriana.
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In generale emerge - dalle testimonianze e dai ricordi - che in passato e fino al
secondo dopoguerra, sia in citta che in campagna, per la situazione socio economica
della popolazione, assai raramente compariva in tavola la carne: uniche eccezioni
le feste familiari e quelle religiose.

Davide, a proposito di campagna, ricorda gli strani puciin di animali selvatici
come il tasso, la talpa, ma anche piccoli uccelli, rane e chiocciole che venivano
cotti lentamente in umido, per intenerire le carni e togliere loro il sapore di
selvatico, cotture povere fatte da povera gente, sul camino, con poche verdure
dell'orto. Nei racconti emergono figure care di casa come la nonna di Antonietta,
specializzata nel cucinare gli umidi, la nonna Palmira, che magicamente faceva
diventare quattro le cosce del cappone di Natale per la felicita dei suoi quattro
nipoti, il papa di Antonia che faceva il macellaio e dedicava cure particolari al
bollito della domenica, la mamma di Alvaro, bravissima in cucina e quella di
Doriana che, pur lavorando in fabbrica, trovava il tempo per cucinare i piatti
saporiti per le sue bambine.

Il quaderno ¢ arricchito da contributi diversi: Giorgio Maggi intreccia curiosita
mitteleuropee e italiane, con un tocco di ironia targato Tognazzi; Agostino
Melega, esperto di dialetto, descrive le tecniche di cottura accompagnandole con
i termini cremonesi; Valerio Ferrari ci porta dai banchetti dell'antica Roma fino
alla tavola di oggi, con un ricchissimo bagaglio di riferimenti storici e
gastronomici. Chiude il quaderno Giuseppina Palazzoli, medico specializzato in
scienza dell’alimentazione, con un intervento di grande interesse dietetico.

Un ringraziamento speciale a Franco Cimardi, autore dell'acquerello di copertina
Il macellaio al suo banco.

Cremona, 16 ottobre 2025 Carla Bertinelli Spotti



1. I cibi delle feste: arrosti, umidi e bolliti

Valerio Ferrari

La cuoca di una rinomata trattoria d’altri tempi sita a Castelleone, reputata tra
le pitt quotate e frequentate locande del circondario proprio per la fama dei suoi
prelibati piatti di carne - oltre che per il resto naturalmente -, usava sciogliere
una stecca di cioccolato fondente nella grande casseruola del salmi di lepre — ma,
alloccorrenza, pure dello stracotto di manzo — verso fine cottura, per renderne pit
denso, pastoso e avvolgente I'intingolo. E non si trattava certo di un caso isolato,
poiché artifici analoghi (con I'impiego di cacao amaro, soprattutto) erano in uso
presso le cucine di diversi altri ristoranti e lo speciale ingrediente aveva finito per
entrare anche nella pratica gastronomica domestica.

Ma di simili “accorgimenti” o “ritocchi” personalizzati apportati alle ricette della
tradizione, sperimentati e affinati dallesperienza, si puo ben dire che sia piena la
letteratura gastronomica.

Del resto la varieta davvero sconfinata dei modi di trattare e di cuocere i piu
disparati tipi di carne, nonché le scelte piu appropriate per cucinare ogni diverso
taglio, secondo tecniche e procedimenti specifici, riempie da secoli i libri di cucina.

Si sa che in passato, e sino almeno agli anni Cinquanta del secolo scorso, anche
nella Lombardia agricola le condizioni socio-economiche della maggior parte della
popolazione, tanto contadina quanto urbana, intrecciate con diversi fattori culturali
riflessi da una tradizione secolare, faceva della carne un alimento consumato con
estrema parsimonia. Solo in occasione delle festivita principali, inclusa I'attesa
ricorrenza della ‘sagra’, diversa e caratteristica per ciascun paese, ovvero in occasione
di alcuni straordinari eventi famigliari, quali matrimoni, battesimi o anniversari
molto speciali, ogni tavola vedeva finalmente imbandite varie pietanze di carne,
dagli arrosti ai lessi, dai brasati agli spezzatini ai salmi, al gran bollito misto,
accompagnati dall'immancabile polenta.

La festa, come sempre, ¢ anche il momento della trasgressione alimentare:
circostanza che contribuisce non poco ad assecondare il clima di diffusa euforia che
aleggia per l'intera giornata e che trova il suo momento c/ox nella riunione dei
convitati attorno alla tavola, per il pranzo che si pud protrarre per diverse ore. Allora,
nel passato delle nostre comunita popolari, era proprio qui che i piatti di carne
rappresentavano loccasione di riscatto dalla condizione di prudente parsimonia o
di forzata frugalita alimentare osservata per la maggior parte dell’anno.

Dopo 'immancabile antipasto e dopo un primo di pasta, in genere ripiena —
tortelli, ravioli, marubini, casoncelli... - ecco arrivare i piatti di carne: un classico
inderogabile e sacrosanto, per la gioia di grandi e di piccini, a tutto favore di un
telice momento di convivialita.



Si sa che, dopo i luculliani banchetti dell'epoca imperiale romana, di cui la ben
nota Cena di Trimalcione descritta da Petronio nel suo Satyricon, puo essere
considerata lemblema classico, analoghi solenni conviti, promotori di
pantagrueliche abbuffate, si ripeterono lungo buona parte del Rinascimento,
costituendo uno dei piu spettacolari eventi di ostentazione di ricchezza e di potere
nonché di teatrale cura degli allestimenti di sala e di tavola (talora progettati o
disegnati da noti artisti contemporanei) che si possano immaginare.

E in tali occasioni ogni tavola poteva esprimere tutte le sue sbalorditive
potenzialita, non solo relative all’abilita e all'inventiva dei cuochi, alla perizia di
scalchi, trincianti e coppieri, canevari e credenzieri, o alla specialita delle vivande,
ma soprattutto con il compito di rispecchiare le larghe e pilt 0 meno autentiche
possibilita economiche dell’anfitrione di turno, che si potevano misurare sulla base
del “treno” di portate offerte ai commensali e dello splendore del contesto.

Sono ben note le liste di vivande raccomandate, o talora prescritte, nonché le
descrizioni che ne diedero diversi e famosi scalchi dellepoca, a partire da
Cristoforo Messisbugo, Bartolomeo Scappi, Giovan Battista Rossetti, Vincenzo
Cervio, per continuare con altri ancora anche di epoca barocca.

A Crema, nel 1526, il capitano delle milizie veneziane, Malatesta Baglioni, diede
una festa principesca per I'ultima domenica di Carnevale, a cui fu invitata tutta la
nobiltd cremasca, oltre alle autorita civili, militari e religiose cittadine. Al
banchetto che segui ai balli e agli spettacoli della giornata, tra le oltre cento portate
offerte ai commensali, una trentina circa furono quelle a base di carne, composte
da selvaggina di piuma (tordi, pernici, anatre, fagiani) e di pelo (“lepore in galatina,
meze lepore rostite, daijni due integri a rosto in piedi dorati sulle barelle”),
alternati a una serie strabiliante di altri piatti, tra cui “pavoni e galli montani, teste
di vitello, petti, lonze di vitello, conigli in pasticij, capponi a lesso, carne di manzo,
porchetti da latte, caponi a rosto, persutti di porco, pasticij de cervelli”, eccetera
eccetera, per un veglione che si protrasse sino al mattino seguente! Evento che
non poté sfuggire alla penna del cronachista contemporaneo Pietro Terni, che ne
annoto con cura ogni passaggio.

Mancano, in realta, dettagli migliori circa i metodi di cottura e di confezione di
quelle vivande, ma si puo intuire, soprattutto dagli infiniti elenchi di portate in
uso nei banchetti rinascimentali imbanditi presso le corti principesche dell'Ttalia
Settentrionale, una giusta alternanza tra carni stufate, lesse, cucinate in umido, in
guazzetto, in pasticcio, in gelatina — trattamenti riservati soprattutto alle carni
bovine, suine, ovine - e cibi cucinati arrosto, privilegiando pollame, piccioni,
selvaggina di penna, spesso in vario modo farciti o ripieni, ma pure porchette,
agnelli o capretti, lepri, conigli e persino ghiri, senza escludere cotture alla griglia
o allo spiedo.

Diverse tra queste modalita di confezione dei cibi sono giunte fino a noi, benché
nel loro percorso lungo i secoli molte cose siano cambiate - specialmente per
quanto riguarda le pietanze cucinate in umido - innovandosi in ogni tempo, come
sempre succede, grazie alle infinite opportunita offerte dalla pluralita delle
esperienze gastronomiche messe in campo, spesso dovute a confronti con altre
cucine, a contaminazioni, imitazioni o a singole invenzioni, condivise in seguito
e affermatesi sino a divenire “tradizione” di intere comunita. Una cucina, insomma,



evolutasi di pari passo con i cambiamenti sociali, economici e culturali, nonché
tecnologici, avvicendatisi nel corso del tempo, che non poterono che influire sui
concomitanti e vicendevoli cambiamenti di gusto.

La cottura arrosto, certamente il sistema pitt antico di cuocere le vivande, fu
forse la modalita di trasformazione della carne che subi minori modifiche.

Abbrustolire sulla viva fiamma e in seguito arrostire sulle (o sotto le) braci
oppure su piastre arroventate al fuoco qualunque tipo di carne dev'essere stata la
modalita primigenia di trasformazione di una risorsa alimentare primaria - una
materia prima non sempre commestibile “al naturale” - in un cibo dalle proprieta
nutrizionali e organolettiche migliori, maggiormente digeribile e sensorialmente
stimolante, ottenendo un prodotto finale diverso da quello originario, frutto di
un'applicazione tecnica sconosciuta ad altri animali e conseguente a un processo
di “civilta” e di cultura che avra modo di evolversi e trasformarsi nel tempo.

Solo con l'invenzione dei recipienti di ceramica, nell'eta neolitica, sviluppatasi
contemporaneamente all’agricoltura e all’allevamento animale, e dunque con la
produzione via via piu stabile e sicura di cibi tratti dai cereali nonché di prodotti
caseari afhiancati alle carni prodotte da bestiame selezionato, si puo credere che
anche i metodi di confezione dei cibi abbiano subito unevoluzione verso tipi di
cottura diversi.

In sostanza con I“invenzione della pentola”— ma pure del coperchio e di alcuni
elementari, ma indispensabili attrezzi, come il coltello, il mestolo, il cucchiaio -
dev’essere iniziata l'arte della cucina, che dai rudimenti dei primordi ¢ andata
progredendo sino ai nostri giorni.

Tuttavia si sa che nel mondo civile mediterraneo, vale a dire presso gli Egizi, i
Greci, gli Etruschi, i Romani per citare le culture pit note, i consumi di carne
rimasero a lungo molto limitati - quantomeno sino allepoca imperiale romana -
e anche successivamente I'alimentazione delle popolazioni affacciate sul bacino
mediterraneo si afido principalmente ai prodotti dell’agricoltura: cereali, legumi,
olio, vino. E questo sino ai primi decenni del secolo scorso, fatta sempre eccezione,
come al solito, per le classi sociali pitt abbienti, che in ogni epoca individuarono
nel frequente consumo di carne un ulteriore simbolo alimentare di distinzione
dalla plebe, dal popolino, dal proletariato, come si diceva a seconda dei tempi.

Solo nei secoli altomedievali I'alimentazione carnea detenne un primato
singolare condiviso da gran parte della popolazione, quantomeno nelle regioni
italiane centro-settentrionali, a quanto sembra. L'intensa “germanizzazione” di
buona parte dell'Ttalia, con la classe dominante rappresentata dai popoli cosiddetti
“barbari” provenienti dalle regioni del Nordeuropa, modifico radicalmente il modo
di governare il territorio, un tempo estesamente fornitore di prodotti agricoli, e
di gestirne il potenziale sfruttamento. La cultura guerriera dei nuovi popoli di
abitudini seminomadi, dediti al pascolo e alla caccia, non poté che privilegiare
uneconomia di stampo silvo-pastorale, dominata dall’allevamento allo stato brado
soprattutto di maiali nelle vaste foreste che nel frattempo ebbero modo di
sostituirsi ai campi coltivati. La dieta carnea venne adottata in breve da gran parte
della popolazione, rispecchiando il valore simbolico e culturale attribuito al cibo
che si riteneva generatore per eccellenza di forza fisica e di ardimento.

Di conseguenza i secoli altomedievali non poterono che privilegiare modalita



di preparazione e di cottura dei cibi adeguati al largo consumo di carne. Non sara
un caso che i termini, tuttora in uso, designanti le pitt comuni modalita di cottura
delle carni alla fiamma affondino le radici nella lingua germanica. Le voci ‘spiedo’
e ‘schidione’sono prestiti delle lingue germaniche occidentali (francone), sebbene
mediati dall’antico francese. Il verbo arcaico ‘rostire’, insieme al successivo
‘arrostire’, dipende dal germanico occidentale *raustjan “cuocere sulla gratella”,
derivato da *raustia “gratella, griglia”. ‘Brasare’ e ‘brasato’ procedono dal gotico
*brasa “carbone ardente”, che continua tuttora nel dialetto cremonese draafa
“brace”, ma pure in brafdola “braciola” brafaat “brasato” e cosi via.

I termini legati, invece, all’'azione del ‘bollire’, del ‘lessare’, del ‘cuocere’ (in acqua
o in altro liquido) e, infine, del ‘cucinare’ ossia dellelaborare con arte una materia
prima secondo modalita diverse affinatesi nel tempo per produrre una pietanza
specifica, derivano tutti dal latino, vale a dire dalla lingua di una civilta
particolarmente evoluta e articolata, culturalmente e tecnologicamente progredita.

Anche le pur multiformi e sorprendenti ricette raccolte da Apicio nel De re
coquinaria, singolare documento gastronomico di epoca romana giunto sino a noi,
gli arrosti (assaturae) si riducono a ben poca cosa rispetto alle vivande cotte a lesso
(elixa) o comunque in umido. Anzi, sovente anche le poche carni da arrostire
erano precedentemente lessate o viceversa, ma pure affumicate, il che doveva
rendere piuttosto indeterminati i singoli sapori. D’altro canto il costante e persino
eccessivo uso di erbe aromatiche e di spezie, sia per 'una sia per I'altra modalita
di cottura, ovvero le innumerevoli salse d’accompagnamento consigliate - sempre
a base di aromi e spezie, oltre a /iguamen, mosto, miele, ecc. ecc. simbolo di dovizia
e di agiatezza — fanno dubitare seriamente che la distinzione dei sapori fosse uno
dei requisiti all'epoca maggiormente ricercati!

Ma ¢’ arrosto e arrosto

Si fa pesto a dire ‘arrosto’. Ma le immagini che la definizione puo produrre nella
mente di persone diverse possono essere molteplici e anche piuttosto mutevoli e
diversificate tra loro.

Per molti il pensiero andra all’arrosto girato, che a sfatare la nomea di essere una
pietanza della sola tradizione toscana bastano i tanti esempi lombardi, primo fra
tutti, forse, il rinomato spiedo bergamasco e bresciano.

Per altri, invece, I'icona dell’arrosto sara costituita dal cosiddetto arrosto arrotolato
(il noto roost fasaat della tradizione cremonese) preparato con carne di vitello o di
manzo ben farcita di erbe aromatiche, pancetta o lardo, alcune spezie e involta in
una stretta legatura di spago (o nell'apposita rete) perché conservi tutto il sapore
al suo interno. Ma i modi di confezione della ‘base’ possono essere molto variegati.

Per altri ancora la figura pitt emblematica di questo piatto sara rappresentata
dall’arrosto in padella, forse il piti comune e sbrigativo, con cui si cucinano in genere
diversi tipi di pollame nonché il coniglio.

Infine a qualcuno la definizione evochera una padellata di arrosto morto: cucinato
con una modalita di cottura che inizia con i caratteri dell’arrosto e procede con

quelli dell'umido.
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Sono tutte pietanze arrosto, ma con esiti quanto mai diversi, per sapore, fragranza,
consistenza, aspetto, che si ‘impiattano’ (come si usa dire nel linguaggio degli chef)
in modo difterente ed esigono contorni e accompagnamenti appropriati.

Il modo piu popolare e ordinario di “mandare arrosto”, come si diceva da noi,
carni di pollo, di tacchino, di faraona, di anatra, oltre che di coniglio — tutte, in
genere, tagliate a pezzi — e poi di piccione, di quaglia o di altri piccoli volatili, &
senza dubbio la cottura in tegame a fuoco vivace, in modo che le carni possano
rosolarsi a dovere. Ingredienti indispensabili, oltre a sale e pepe, sono le piu
consuete erbe aromatiche (aglio, rosmarino, salvia, maggiorana, timo, dragoncello,
erba limoncina, ecc.), nonché il vino bianco secco, ma non ¢ ignoto neppure l'uso
di brandy o di aceto. Alcuni vi aggiungono pancetta, speck, lardo, che diviene
fortemente raccomandato per gli arrosti di quaglie, piccioni o di altri uccelletti.

Un capitolo a parte & rappresentato dalloca arrosto: uno dei capisaldi della
cucina delle grandi feste di una volta. Se ¢ vero che anche la carne di questo
pennuto - ahinoi, sempre meno comune sulle tavole contemporanee - possa essere
cucinata in padella alla maniera dei suoi coinquilini di bassa corte, non v'¢ dubbio
che la tradizione culinaria locale abbia sempre privilegiato la cottura arrosto
dell'oca intera, ben farcita e legata stretta perché non si sfasci durante la lunga
permanenza in forno. La sua quasi obbligata previsione nei pranzi delle feste pitt
celebrate ¢ entrata persino in qualche filastrocca popolare. Ne fa fede la nota ed
efficace canzoncina decantatrice de La féra de San Culumban che, nel descrivere
la movimentata atmosfera di festa patronale, tra giostre, bancarelle, suoni di
fischietti e di trombette, ci informa che persino /a sérva che ghe dal preost / la lasa
briifa l'oca a rost / per fa’n gir s6 lautopista / col sacrista de nascost. ..

Tuttavia, come sempre accade, la fantasia e lesperienza di ciascuna cuoca,
costituisce un altro degli ingredienti speciali, e spesso sorprendenti, che possono
aggiungere a una pietanza distinzione, gustosita e gradimento anche per i palati
piu esigenti.

Ne portano vanto le cucine di alcune rinomate trattorie di paese, che nellofferta
di semplici e genuini piatti di carne, eredi di una tradizione familiare consolidata,
costituiscono un irresistibile richiamo anche per avventori venuti da lontano,
desiderosi di assaporare manicaretti nuovi e curiosi.

Allora, ad esempio, un semplice arrosto a base di carne di coniglio pud divenire
speciale perché cucinato con estrosa inventiva. Cosi il coniglio disossato, farcito
con le cose piu diverse, arrotolato e allacciato con lo spago da cucina, diviene una
provocazione gastronomica allettante per chiunque. Ma con che cosa si potra mai
farcire I'arrosto arrotolato di coniglio? E qui si moltiplicano le abilita del cuoco
di mestiere: c¢ chi ne fa un ripieno di carne trita di vitello con erbe aromatiche,
uovo e grana padano o parmigiano-reggiano; altri preferiscono la carne di maiale,
il prosciutto, la pancetta, la coppa, la salsiccia e cosi via; altri ancora ritengono che
sia pit delicato un ripieno di carni bianche con qualche fetta di lardo e un
formaggio tenero e fondente; qualcuno si affida ad una frittatina con le erbe
aromatiche e qualche fetta di prosciutto crudo o di mortadella; qualcun altro
preferisce un ripieno di verdure carnose, peperoni e melanzane, oppure verze, in
compagnia di formaggi, come il provolone, o di qualche salume..., ma, come si
intuisce, le varianti possono essere infinite.



In modo simile, ma con maggior misura nel trattare la farcitura, in famiglia si
confezionava il ben piu classico arrosto arrotolato di vitello, lardellando un taglio
sceltissimo di carne (scamone, noce, girello, fesa), battuto a dovere, con una
frittatina alle erbe o ai funghi, prosciutto cotto con il suo grasso, ovvero fettine di
lardo salato, spinaci lessati e saltati in padella, grana. Una volta arrotolato, legato
e rosolato con olio o burro e odori, finiva in forno per completare la cottura. Era,
e probabilmente ancora rimane, il secondo tipico delle feste comandate, che tutti
si aspettavano, con I'immancabile contorno di patate al forno.

Infine ¢’& l'arrosto morto: di pollo, di tacchino, di coniglio, vitello, manzo o
maiale, spesso, ma non sempre, in combinazione con un misto di verdure tritate
pilt 0 meno finemente (cipolla, carota, sedano). Dopo una prima vivace rosolatura
in olio o burro, con gli immancabili ‘odori’ (rosmarino, salvia, origano, aglio, ecc.)
e dopo lopportuna sfumatura con vino bianco, si prosegue la cottura
aggiungendovi le verdure tritate, sale e pepe, e bagnando il tutto con brodo (o
anche semplicemente con acqua) fino a cottura completa a casseruola coperta.
Anche qui le varianti possono essere diverse: con pollo e coniglio ci stanno bene
anche altre verdure, come i peperoni, le patate, le olive, ma pure i funghi si
abbinano egregiamente. Mentre I'arrosto morto di vitello, di manzo o di maiale,
tagliato a fette nel piatto di portata e guarnito con la salsa ottenuta dal fondo di
cottura, si accompagna benissimo con il pure di patate o con la polenta.

Brasato e stracotto, stufato e spezzatino, salmi e civet:
le carni cotte in umido

Quando si parla di metodi di cottura delle carni in umido non ¢ facile schivare
Iintricata questione che da tempo agita le competenze e le sensibilita dei palati
piu fini, e cioé: qual ¢ la differenza tra gli uni e gli altri? ad esempio tra brasato e
stufato? e per quali specifici caratteri si distinguono tra loro e come ¢ lecito, di
conseguenza, definirli in modo corretto? E qui, in genere e per pragmatica
prudenza, conviene lasciar correre e abdicare ad ogni velleita di compiutezza,
poiché le difterenze sono talora cosi evanescenti che anche il piu sagace degli
intenditori vedrebbe inesorabilmente contestate le sue conclusioni con gli
argomenti pit disparati, che spaziano dal tipo di preparazione preliminare del
taglio di carne, alla qualita e varieta degli ingredienti, ai protocolli dettati dalle
tradizioni regionali e via elencando. Ma trascurando forse il fatto che l'arte
culinaria & materia tanto dinamica quanto vivace e mutevole e che ogni volonta
di stringerla tra rigidi confini non solo sarebbe fatica sprecata, ma, quel che ¢
peggio, limiterebbe I'inventiva dei suoi artefici, a tutto svantaggio di nuove
interessanti esplorazioni e di felici ritrovati.

In definitiva, cio che accomuna queste definizioni, che spesso si confondono o
si sovrappongono, riguarda il sistema di cottura ‘in umido’, appunto, cio¢ in
presenza di un medium liquido, nonché il fatto che si tratti di procedimenti che
richiedono lunghi tempi di permanenza al fuoco.

Tra brasato, stufato e stracotto i piu ritengono che i tratti differenziali risalgano
ai trascorsi metodi di cottura: se in casseruola annegata nelle braci: brasato; se sul
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piano della stufa con cui si riscaldava la cucina: stufato (che puo riguardare anche
la cottura di verdure, legumi, pesce); se lasciato al fuoco per ore e ore, fin che la
carne inizia a disfarsi: stracotto. Questo per tranci di carne in pezzo unico, mentre
quando siano tagliati a piccoli pezzi prendono il nome di spezzatino, qualunque
sia la modalita di preparazione. Per tutte, pero, ¢ necessario che la fonte di calore
sia tale da non raggiungere mai il punto di ebollizione del liquido di cottura:
sobbollire, mai bollire!

Nel tempo, tuttavia, alcune modalita di confezione si sono pure difterenziate. E
allora centrano la rosolatura iniziale del brasato e non dello stufato, che va
immerso nel liquido di cottura a freddo. La marinatura (o non) iniziale e la
tipologia dei suoi ingredienti, tra cui alcune verdure e il vino rosso, che poi diviene
il liquido di cottura. Ma quest’ultimo puo consistere anche in brodo, acqua, birra.
I1 trattamento diverso del fondo di cottura, frullato o passato in un caso, lasciato
tal quale nell’altro, ed entrambi usati come salsa di accompagnamento.

Sono sottili raffinati protocolli che restituiscono sapori e profumi diversi a tagli
di carne in genere non di prima scelta e ricchi di parti grasse e di tessuto
connettivo, che la lunga cottura si incarica di intenerire al punto giusto e di
trasformare in ghiotti manicaretti.

Piuttosto noto, quantomeno per averne sentito parlare, ma ormai alquanto
inconsueto da trovare nei menu della ristorazione rivolta al pubblico, se non presso
qualche trattoria di ‘antica tradizione’, & lo stracotto di carne equina e in particolare
lo stracotto d’asino. La progressiva scomparsa delle macellerie equine che in
passato si trovavano in ogni citta del Norditalia ha reso sempre pit difficile reperire
la materia prima anche per la preparazione domestica di una pietanza che, davvero,
rappresentava la prosecuzione di una tradizione secolare. Una tradizione generata
dalla diftusione, ovunque, di cavalli, asini, muli e bardotti impiegati nel traino di
carri e carrozze, nei lavori agricoli, nel trasporto, anche a dorso, di ogni genere di
merce. La loro “messa a profitto” anche dopo la fine della carriera lavorativa, non
poteva che avvenire, dunque, approfittando di una risorsa alimentare che sarebbe
stato un vero delitto sprecare. E per carni rese particolarmente tenaci e asciutte dal
quotidiano e duro lavoro, la migliore possibilita di utilizzo non avrebbe potuto
essere diversa da quella di una lunga cottura in umido, insieme agli ingredienti pit
saporiti che l'orto domestico e la povera dispensa di casa potesse offrire: vale a dire
lo stracotto.

Poi c® il salmi, termine di origine francese applicato ad una pietanza tutta italiana,
poiché si differenzia distintamente dalle analoghe ricette di area francese. Il
termine, che in effetti discende direttamente dal francese sa/mis, abbreviazione di
salmigondis, voce che nella patria dorigine ha finito per individuare un miscuglio
di vari ingredienti, che potremmo avvicinare al significato di “ragti”. In ogni caso
sono modi di cucinare in umido alcuni tipi di selvaggina o di cacciagione.

Tuttavia il salmi che si prepara soprattutto nell'Ttalia Settentrionale ¢ un po’
diverso da quello francese che prevede la preventiva cottura arrosto della
selvaggina o della cacciagione - o quantomeno la rosolatura e la spolveratura con
farina -, proseguendo poi la cottura in una miscela di vino, cognac e brodo, con
cipolle e erbe aromatiche, con I'aggiunta infine del fegato schiacciato e mantecato
con burro e aceto, ovvero addensandola con la laboriosa salsa spagnola.



Nonostante diversi ricettari ottocenteschi inclinino ancora verso preparazioni
molto simili ai rituali francesi, ma solo per mera imitazione di quella cucina, al
tempo ritenuta un obbligato riferimento di ricercatezza, ed ancora oggi qualche
ricetta di piu classica ascendenza si avvicini a queste procedure, da noi il salmi, in
genere, prevede passaggi pitt semplificati.

Il nostro salmi — di lepre, di fagiano, di pernice, ma anche semplicemente di
coniglio, di faraona, di piccione, ecc. — contempla una preventiva adeguata
frollatura della carne e poi la marinatura (di 12, 24 od anche di 48 ore) della
selvaggina depezzata in una miscela di vino, qualche verdura (aglio, cipolla, sedano,
carota), erbe aromatiche (rosmarino, alloro, maggiorana, salvia) e alcune spezie
(ginepro, grani di pepe, chiodi di garofano). Una volta estratta la carne dalla
marinatura e filtrata quest’ultima per il successivo utilizzo, con le verdure e gli
aromi rimasti (eliminando pero le spezie) si prepara il soffritto in cui verranno
quindi adagiati i pezzi di selvaggina da rosolare leggermente insieme alle frattaglie
(anche con lardo o pancetta), per poi proseguire la cottura con I'aggiunta del vino
della marinatura sino ad assorbimento completo. Magari aggiungendovi del cacao
amaro o del cioccolato fondente come legante finale, come facevano le cuoche
evocate in apertura di questo scritto, per amalgamare e rendere piu pastoso e
colorato il fondo di cottura da impiegare come intingolo o come salsa di
accompagnamento.

Per la cacciagione di grossa taglia (cinghiale, capriolo, cervo) ¢ d’uso adottare la
preparazione in civet, che si ottiene operando come per il salmi, ma con tempi di
cottura pill espansi, simili a quelli dello stracotto, e legando la pietanza, verso la
fine, con il sangue dell’animale. Ma si tratta di preparazioni piu complicate, meno
facili da attuare nelle cucine domestiche, proprio per la difhicolta di disporre del
sangue animale fresco, anzi, freschissimo! poiché ¢ ingrediente quanto mai
deperibile. Ed ecco, di nuovo, venire in aiuto il cacao o il cioccolato fondente, che
supplisce egregiamente a quel tocco di colore finale, anche come fattore legante,
e ci allontana da quell’aura cruenta evocata dal sangue, di netto sapore medievale,
che oggi non a tutti appare sopportabile e che pud ingenerare un senso di
repulsione.

Ma la cottura in umido della carne prevede ancora molte altre possibilita,
trattandosi di un tipo di preparazione molto pratica e particolarmente versatile.

La celebre ricetta degli ossibuchi alla milanese, ad esempio, rappresenta una
delle svariate risorse che la cucina della carne in umido oftre allo chef d’alto rango
come alla cuoca casalinga, con risultati eccellenti in entrambi i casi, da servire
come piatto unico con il risotto allo zafferano. IMa l'ossobuco si puo cucinare anche
con i piselli, con il sugo di pomodoro, con le patate, in bianco con le cipolle, oppure
con i funghi, con un misto di verdure ed erbe aromatiche. E poi non ¢’ solo
T'ossobuco di vitello o di manzo, ma pure quello di tacchino, di agnello o di pecora
e persino... di struzzo, benché non sia usuale la sua presenza in commercio.

Ma in umido si possono cucinare delle piccole salsicce, magari accompagnate
dai fagioli dell'occhio, dai piselli o da altri legumi in sugo di pomodoro, oppure
delle polpettine di carne di animali diversi, specialmente di pollame, cosi come
degli involtini di pollo o di tacchino e l'elenco potrebbe essere molto lungo grazie
all'inventiva e alla sensibilita gastronomica dei diversi cuochi.



E poi in umido si possono cucinare svariati pesci, primo fra tutti il baccala, senza
dimenticare il pesce spada, la coda di pescatrice, il nasello..., ma praticamente
ogni pesce di giusta pezzatura si presta magnificamente, per non parlare del
caciucco.

Dalle nostre parti si usavano cucinare in umido i pesci di maggiori dimensioni,
come il luccio, 1a tinca, la carpa, il pesce gatto e cosi via, adeguando il sugo di
cottura alla maggiore o minore qualita grassa del pesce e accompagnandolo con
piselli, patate, cipolle o con un misto di verdure, come si usa fare con la carne
bianca.

Anche diversi molluschi si possono cucinare in umido, come di norma si fa per
i pitt noti molluschi marini, quali il polpo, le seppie, i calamari, ma dalle nostre
parti erano solo le lumache (che sarebbe piu corretto definire chiocciole) ad aver
sempre rappresentato questo gruppo animale (scientificamente definito phy/um)
in cucina, quale base essenziale per la messa a punto di una prelibatezza da
buongustai.

I bolliti

E con l'invenzione della pentola che poté prendere avvio la lunga e gloriosa
epopea dei bolliti. Il che si presume sia avvenuto circa diecimila anni fa, come una
delle diverse conseguenze discese dalla scoperta della ceramica (per la verita
avvenuta molto tempo prima, circa ventimila anni fa, nell’Asia orientale), ma,
nello specifico, solo a partire dal tempo in cui venne stabilizzandosi la produzione
regolare e continuativa di recipienti di terracotta, connessa all’attivita di gruppi
sedentari di agricoltori neolitici. E questa, infatti, lepoca in cui si inizia a trovare,
negli scavi archeologici, diverso vasellame ceramico di uso comune ed esteso.
Recipienti sovente decorati in vario modo e pure dipinti si diffusero ovunque e
rappresentarono per diversi millenni lo strumento principale in cui cuocere i cibi,
di norma per immersione in acqua bollente o comunque in un liquido di cottura.
Del resto ¢ dal diminutivo del latino parlato pincta “dipinta” cio¢ *pinctula
(derivata dalla locuzione o/la pincta) che discende il termine “pentola”. Ma pure
dalla locuzione tardo latina o//a pineata (dal lat. pinea “pigna”) dipende il termine
“pignatta” che designava in genere un ampio e profondo recipiente in terracotta,
la cui forma o il cui coperchio conico, in antico, conferiva alla pignatta la figura
di una grande pigna. E, in effetti, in epoca romana grandi recipienti erano adibiti
alla bollitura dei vari cibi, compresa la carne di vari animali (dal cinghiale, al cervo,
dal vitello, all'agnello, al capretto, al porcello, alla lepre, e poi il pollame..., ma
pure il prosciutto), cucinata molto di frequente allesso (e non di rado in acqua
marina), anche prima di essere arrostita, come gia si diceva.

Tuttavia la prima notizia di un bollito misto composto da varie parti animali ci
proviene dallopera di Ateneo di Naucrati, un greco-egiziano vissuto nel secondo
secolo d.C., ossia in epoca imperiale romana, che nel Libro III della sua opera
Deinosophistai (‘1 dotti a banchetto’) riferisce di una portata servita durante un
simposio consistente in «un piatto di bollito misto composto da piedini, testina,
orecchie, guance, intestini, trippa e lingua come il bollito che si trovava in quelle
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speciali botteghe di Alessandria chiamate efthopolia o botteghe del bollito».
Botteghe, ciog, in cui si ritrovava la gente comune, i mercanti, i lavoratori e cosi
via, per mangiare e conversare. £, come si puo constatare da questa citazione, nella
loro originaria composizione i bolliti approfittavano delle parti meno pregiate
dell’animale, che la lunga cottura, insieme a qualche verdura e a qualche erba
aromatica, rendeva particolarmente appetitosa, consentendo di pranzare o cenare
a buon mercato.

Nelle sontuose cucine rinascimentali, invece, dove si applicavano le ricette dei
maggiori scalchi dellepoca, si possono forse intravedere le prime avvisaglie dei
bolliti di carni diverse di tradizione avanzata, che contemplano la presenza del
cappone o della gallina, con carne di vitello (od anche solo con brodo di vitello o
di manzo), cervelle, poche verdure, aromi e spezie. Ma, all'epoca, era piu facile
trovare ricette che prevedessero 'unione di diverse carni tritate e amalgamate per
la confezione di polpettine da cuocere poi in brodo. Si sa che il bollito di carne,
anche per la preparazione di saporiti brodi, dovette essere una modalita di messa
in opera molto utilizzata nei secoli passati. Ma il bollito fu soprattutto espressione
della cucina popolare o contadina, quale sistema per l'utilizzo di carni o loro tranci
non propriamente tenere o di prima scelta. Anche nelle evidenze dei reperti
animali che emergono dagli scavi archeologici di insediamenti medievali e
rinascimentali, la consueta presenza di ossa intere, specialmente di pollame ma
non solo, lascia presumere come questo metodo di cottura fosse particolarmente
in auge.

Tuttavia i gusti rinascimentali, forti nella contrapposizione dei sapori, nella
combinazione del dolce e del salato, ovvero nel soverchio uso di spezie, di erbe
aromatiche e di materie grasse - che agli occhi dei contemporanei nobilitavano
ogni cibo e lo rendevano degno delle mense signorili - non possedevano i
presupposti per anticipare la complessa, sensibile e prudente intonazione dei
sapori del gran bollito della tradizione pil recente, che formano il vanto di molte
localita dell'Ttalia Settentrionale, tra cui, ovviamente, Cremona, giocato sull’attento
bilanciamento degli ingredienti, sui diversi tempi di cottura delle carni,
sull’accostamento delle salse che 'accompagnano in tavola.

La combinazione di carni diverse, che in qualche caso raggiungono il notabile
numero di sette, pitt alcune frattaglie cotte insieme, ma aggiunte in successione,
con tempi diversi di cottura — ovvero cotte ciascuna a sé, in pentole diverse e unite
solo in una seconda fase - non ¢ altro che un nuovo modo di nobilitare un cibo
originariamente semplice e popolare. Ancora una volta, come spesso succede, un
certo tipo di cibo interpreta una differenziazione sociale e diviene un tratto
distintivo di uno szatus symbol particolare.

Chi puo permettersi di aggiungere ad un taglio di carne di buon comando, come
ad esempio il biancostato (o scaramella), altri sei pezzi pit pregiati quali il cappello
da prete, la noce, la punta di petto e cosi via, se non qualche cittadino benestante?
Ma anche abbastanza facoltoso da potervi addizionare cappone o gallina, lingua
e testina di vitello, costine o stinco di maiale, oltre ad un bel salame da pentola o
un cotechino, ma pure in grado di disporre di personale di cucina in grado di
svolgere tutti i passaggi per avere il gran bollito misto, la cui preparazione impegna
non poco qualsiasi cuoco.



Ecco, dunque, che un cibo, originariamente semplice e costituito da un singolo
taglio di carne non particolarmente ricercata, uscito dall’ambito della sobria
alimentazione di necessita ¢ entrato nella rigogliosa sfera dell’alta classe e della
ricercatezza gastronomica.

E come succedeva nei fasti conviviali dell’aristocrazia rinascimentale un
elemento caratteristico di quellepoca & sopravvissuto sino ai nostri giorni: la
mostarda che dalle nostre parti deve accompagnare immancabilmente questo
sontuoso piatto.

In pratica il salato accostato al dolce e allo speziato, nel caso nostro di senape:
un abbinamento d’altri tempi! Ma, sempre in onore a una tradizione di salda
persistenza, altre appetitose consolidate salse possono essere associate a questo
piatto regale, come I'intramontabile salsa verde, fatta con prezzemolo, acciughe,
capperi, aglio, mollica di pane raffermo intrisa nell’aceto, olio, sale e pepe, oltre al
tuorlo d’uovo sodo, che puo anche essere omesso. Ma le varianti sono diverse e
rispondono ai gusti di ciascuna famiglia. Tra le molte altre salse in uso per
accompagnare il bollito, piuttosto nota ¢ la piccantissima salsa di cren, preparata
con la radice del rafano grattugiata o frullata, aceto e mollica di pane, un poco di
zucchero, sale e, volendo, un poco dolio: un sapore davvero forte, alternativo alla
mostarda, sia a quella classica cremonese, sia ad altre mostarde senapate, di mele
cotogne, di pere, di arance, di pomodori e cosi via.

Ma gli abbinamenti possibili sono ancora diversi e fantasiosi, dalla salsa tartara
(maionese con cetriolini sott’aceto, capperi, prezzemolo e dragoncello) alla salsa
rubra (con peperone rosso, pomodori, cipolla, aglio, sedano, carota, aceto e
peperoncino,) o al simile bagnetto rosso di tradizione piemontese, fino alla salsa
bolzanina, a base di uova sode, senape, aceto ed erba cipollina.

Insomma, affrontare la preparazione di un bollito misto come si deve non ¢ una
passeggiata! Ci vuole impegno, passione e la giusta dose di diligenza nel compiere
tutti i passaggi di un rituale antico e consolidato che va rispettato se si vuole
ottenere un piatto da re, qual ¢, in effetti, questo succulento manicaretto di carni
diverse.






2. Gli animali da carne nel nostro territorio,
la vendita della carne, il consumo della carne:
breve excursus storico

2.1 Gli animali da carne nel territorio cremonese,
dai reperti preistorici al xx secolo

La preistoria

Il Cremonese fu abitato in epoche post glaciali da gruppi di nomadi che
vivevano di caccia, di pesca, di raccolta di erbe e frutti spontanei. Sostavano in
prevalenza al limitare delle vaste foreste di latifoglie che allora ricoprivano la
grande pianura padana presso le rive dei fiumi, di lanche o di paludi dove la
presenza d’acqua dolce rendeva piu facile reperire i mezzi di sussistenza.

Dal nomadismo si passo gradualmente alla stanzialita e negli ultimi secoli del
V millennio a Cremona comparvero le prime comunita di agricoltori e allevatori
che, accanto alla caccia di cervi, cinghiali, caprioli, all'uccellagione e alla pesca di
pesci, molluschi, tartarughe di acqua dolce iniziarono a coltivare i cereali, ad
allevare ovini, caprini, suini, piccole mandrie di bovini.

I primi esperimenti furono compiuti facendo crescere i piccoli animali selvatici
catturati durante la caccia. Cio ¢ testimoniato dai rinvenimenti casuali o dai frutti
di specifiche campagne di scavo dai quali risulta documentato sia il consumo di
carni di cinghiali e di altri selvatici, sia quello di suini e di altri animali allevati
nei pressi delle abitazioni.

Nei villaggi palafitticoli delleta del bronzo (2300-950 a.C.) si sono rinvenuti i
resti di bovini, ovicaprini e suini. Nell'abitato di Vidolasco (CR) prospiciente il
fiume Serio i resti faunistici ritrovati con gli scavi appartenevano a sette bovini,
cinque maiali, due capre, due pecore, un cavallo, un cane insieme a sei cervi, cinque
cinghiali, un capriolo, un castoro e un orso bruno. Tra i resti animali rinvenuti
nella stazione neolitica del Vo di Piadena sono segnalate oche e lepri.

I Celti

Anche i Celti furono allevatori e contadini e la loro zootecnia, gia evoluta,
interesso l'allevamento dei suini quali animali da carne e dei bovini per il traino
e la produzione del latte. Nel libro quarto della Geografia di Strabone si legge che
l'alimentazione dei Celti consisteva in latte e carni fresche salate soprattutto di
maiale che esportavano in grande quantita non solo a Roma ma anche in altre
regioni d’Italia. Piu rare erano le capre e le pecore ma a Piadena e a Castelleone
si sono trovate delle cesoie usate probabilmente per la loro tosatura; pochi i cavalli,
numerosi i polli che, introdotti dagli Sciti, furono diftusi nell’Europa centro

occidentale proprio dai Celti.



Leta romana

In eta romana Cremona continuo ad essere famosa per la produzione di carni
suine che costituivano uno dei maggiori motivi di attrazione dell’allora celebre
fiera autunnale che attirava a Cremona compratori e curiosi da tutta la penisola.

Lo testimonia Tacito (55 - 120 dc) nelle sue Szorie (III-31) quando racconta la
distruzione della citta per opera delle truppe di Vespasiano nel 69 d. C. quando
la citta era piena “di gente li convenuta da gran parte d’Italia per la fiera che cadeva
proprio in quei giorni” ed era una fiera in cui si commerciavano soprattutto suini
e altro bestiame. I romani facevano un largo uso di galline, di anatre, di oche che
probabilmente allevavano proprio per il consumo delle carni. La maggior parte
dei pollami risulta macellato quando aveva circa sei mesi di eta.

Vita di un paese in eta romana

I recenti scavi di Bedriacum, nelle vicinanze dell’attuale Calvatone, paese
della Bassa cremonese a una trentina di chilometri dalla citta, hanno portato
alla luce reperti faunistici e resti vegetali molto interessanti per definire alcuni
aspetti dell’alimentazione, dell’agricoltura e dell’allevamento al tempo dei
Romani, in eta tardo-repubblicana e imperiale. Il paese sorgeva sulle rive del
fiume Oglio e del canale allora navigabile Delmona, ed era raggiungibile
attraverso la via Postumia, che congiungeva Genova ad Aquileia, il mar
Ligure al mar Adriatico.

Dall'esame dei reperti faunistici si ¢ dedotto che gli abitanti allevavano il
bestiame e lo macellavano in loco e si cibavano anche di animali che si
procuravano con la caccia e con la pesca.

Le carni erano cotte sia in pentola che allo spiedo. I resti rinvenuti sono di
mammiferi domestici, quali bovini, ovini, caprini, suini, equini e, cosa che ci
fara stupire, anche cani; venivano poi consumati pesci e molluschi, folaghe,
galline, anatre ed oche...

I resti di suini sono tra i pitt numerosi, come ¢ naturale per Bedriaco, localita
caratterizzata dalla presenza di querceti, luogo ideale per I'allevamento di maiali
allo stato brado; essi venivano macellati sul posto tra i dodici e i ventiquattro
mesi, quando cioe raggiungevano il peso ottimale per la resa di carne.

Dai segni di taglio presenti sulle ossa si ¢ dedotto che venivano utilizzate
tutte le parti e che la testa, ad esempio, staccata dopo il dissanguamento
dell’animale e prima del sezionamento della carcassa, veniva trattata per
ricavarne il musetto e il guanciale.

Si & osservato che il tenore di vita di Bedriacum doveva essere alto, dato
che veniva consumato vino proveniente dall’area egea come dimostrano le
anfore ritrovate. Poche sono le anfore olearie ritrovate e provenienti dal
centro sud, e da cio si deduce che per cucinare si impiegasse prevalentemente
grasso animale prodotto in loco.

Notizie desunte da L. Passi Pitcher (a cura di), Bedriacum. Ricerche
archeologiche a Calvatone, 2 voll., Milano 1996.



Il medioevo e l'eta comunale

La situazione non cambio anche durante il regno dei Longobardi prima e dei
Franchi poi. I maiali venivano allevati principalmente allo stato brado, stanziavano
nei porcili solo quando mancava il cibo nei boschi o nei momenti particolari come
il parto per le scrofe. Erano di aspetto diverso, di stazza piu piccola e molto pit
simili ai cinghiali, erano ricoperti da un vello lanoso che li proteggeva dal freddo
dato che anche d’inverno vivevano all’aperto.

Nel Capitulare de Villis (770-813 d.C.) si legge che nelle corti regie presenti
anche a Cremona (la pitt importante era quella di Sospiro dove spesso risiedettero
i re carolingi) il bestiame allevato comprendeva cavalli, giumenti e puledri, vacche,
porci, pecore, capre, api e anche polli e oche. I polli, secondi in cio solo al maiale,
avevano un ruolo importante nelleconomia rurale e domestica, nonché
nell'alimentazione del tempo.

E proprio in questo periodo che numerose si fanno le testimonianze dei cibi
mangiati dai ricchi e dalla povera gente. I ricchi avevano come piatto base la
cacciagione (lasciata frollare con spezie ed erbe aromatiche) considerata un
simbolo del loro stato sociale. Ad essa si accompagnavano arrosti di bue, di maiale,
capretti, pollami oltre ai pesci quali storioni, lamprede, trote, anguille presenti nel
Po e nei corsi d’acqua di cui era ricco il territorio. Si faceva largo uso di salse a
base di spezie che insaporivano il cibo e le bevande, per favorire la digestione e si
cominciarono ad usare anche aglio, rosmarino, maggiorana, dragoncello, erbe
aromatiche e piante casalinghe, coltivate negli orti di casa, di abbazie e di conventi.
Ai pranzi di nobili e mercanti si servivano numerose portate, ognuna delle quali
consisteva in un certo numero di piatti diversi, posti sulla tavola tutti insieme in
modo che i commensali potessero scegliere tra quanto veniva loro offerto.

Ben diversamente mangiava la povera gente che, se mai, aveva il problema di
trovare ogni giorno il cibo con cui sfamarsi. Si nutriva di pane nero, faceva largo
uso di zuppe di segale, orzo, avena o miglio, di legumi, di ortaggi e raramente
mangiava la carne limitandosi al maiale, macellato ogni anno tra dicembre e
gennaio, e a qualche animale da cortile. Alimenti proteici le venivano anche dalla
caccia e dalla pesca praticata di frodo, dalla raccolta di piccola fauna come rane,
chiocciole, scoiattoli, ghiri, ricci e tassi.

I poeti cremonesi del XII secolo (Uguccione da Lodi, Ugo da Persico e Gerardo
Patecchio) in genere appartenenti a famiglie nobili o dell’alta borghesia, offrono
interessanti testimonianze dell’alimentazione delle classi elevate, nella quale un
posto di rilievo ¢ riservato alle galline cotte a puntino e a capponi da servire in
tavola in modo appropriato, su tovaglie candide e in belle stoviglie con
accompagnamento di peverade calde e di buon vino.

Per i poveri raramente era possibile consumare la carne: qualche pollo, un po’di
maiale praticamente mai carne di bovino. Gli Statuti comunali, per venire incontro
ai bisogni dei meno abbienti, avevano prescritto ai macellai di vendere sulla
pubblica piazza, in citta, carni a poco prezzo: quelle di animali morti per malattie
non dannose alla salute, nonché le parti meno nobili degli animali macellati (teste,
gambe, frattaglie, il “quinto quarto” insomma).

Quando si diceva che un povero mangiavo un pollo o era ammalato lui o lo era
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il pollo. Il commercio del pollame si svolgeva sul lato est della cattedrale e la porta
che 1i si apriva si chiamo porta Anserum (delle oche). In Piazza Grande si
vendevano carni e salumi.

Cinquecento e Seicento

Le cronache cittadine del tempo (Domenico Bordigallo 1449-1527) riportano
notizie di sontuosi banchetti nuziali approntati da cuochi francesi e italiani per le
nozze di giovani appartenenti a nobili famiglie cremonesi. Si alternavano piatti di
carni e di pesce, arrostiti, lessati, in pasticcio, accompagnati da salse (verde, bianca
e morella), guarniti da chicchi di melagrana, da limoni e melaranci. Le carni erano
di animali domestici e selvatici, cervi, caprioli, pernici, quaglie, fagiani, lepri, pavoni,
agnelli, porchetti, anatre, piccioni, capponi, tacchini, pollastrelli, vitelli.

11 Bresciani (Cronaca, 1638) racconta che la domenica di Pasqua ogni famiglia
mandava a benedire nella propria chiesa parrocchiale uova, agnelli e altri cibi. La
domenica in Albis la confraternita della Santissima Annunziata, un gruppo
mariano che gravitava attorno alla parrocchia di San Vincenzo, aveva la
consuetudine di cuocere un vitello e di servirlo insieme a uova, pani e vino, ai
poveri mendicanti di Sant’ Alessio. Le relazioni delle visite pastorali condotte dal
vescovo Speciano (1599 e 1606), finalizzate alla riforma dei numerosi e affollati i
monasteri femminili di Cremona e provincia, sono ricche di notizie riguardanti i
cibi e I'alimentazione delle monache e possono essere considerate uno spaccato
delle abitudini alimentari dei Cremonesi del tempo. La carne di manzo, di vitello,
di pollo e il salame sono consumati nei giorni di domenica, lunedi, martedi e
giovedi perché negli altri giorni si mangiano cibi magri. Nel lungo elenco non
troviamo piatti particolari di carni (¢ indicato solo se sono freschi o salati) ma un
consiglio: “Testate si gode gli piccioni et la vernata gli polami”. Il salame si mangia
fresco a fette ma a volte lo si cuoce: ¢ il salame da pentola che rende gustoso e
particolare il gran bollito cremonese.

11 Settecento

Nel 1794 esce a Cremona un curioso almanacco che contiene un ricettario in cui
si presentano ai cremonesi ricette desunte dalla cucina francese, con l'obiettivo di
suggerire alla cucina locale, gia ricca di una consolidata tradizione, un genere raffinato
di elaborazioni culinarie, pitt adeguato alle esigenze dei tempi nuovi. 11 ricettario,
chiaramente rivolto a famiglie benestanti che dispongono di personale di servizio, di
una brava cuoca e, soprattutto, di mezzi finanziari necessari per allestire pranzi ricchi
e succulenti. Moltissime sono le ricette a base di carne di manzo e di vitello e tutte
le parti dell'animale sono valorizzate; poche sono quelle a base di maiale, moltissime
quelle di pollame, precedute dalle indicazioni per spiumare e ripulire piccioni, polli,
capponi e tacchini. I grassi pollastri sono buoni in fricassea, alla graticola, allo spiedo,
cotti alla marinara e coi piselli. Per i polli d'India, cio¢ i tacchini, per le anatre e le
oche si consiglia la cottura allo spiedo dopo aver lardellato bene ogni animale. Per la
cacciagione e la selvaggina si presentano piatti arrosto, allo spiedo, pasticci cotti in
tortiera con pasta salata oppure cotti con intingoli e aromi.



L’Ottocento

Il rinnovato interesse per leconomia e la statistica, per la scienza in genere, tipica
dell'Ottocento, ci ha fornito materiale dettagliato e abbondante sugli usi
alimentari cremonesi con notizie sul consumo delle carni.

Quando il Dipartimento dell’Alto Po formuld una serie di quesiti diretti ad
acquisire elementi di conoscenza su ambiente, flora e fauna dei territori compresi
nella nuova struttura amministrativa, le risposte per il Cremonese furono
preparate da Giuseppe Sonsis, medico fisico e chirurgo, professore di chimica
farmaceutica e di storia naturale al liceo di Cremona.

Ad esse il figlio Giovanni, anche egli medico, aggiunse un supplemento dedicato
a “quadrupedi e animali domestici”. I loro studi, raccolti in un unico volume,
turono pubblicati a Cremona nel 1807. A proposito dei quadrupedi domestici
leggiamo che le carni di toro, vacca, vitello e bue erano un cibo nutriente;
particolarmente ricca e gustosa era la lingua salata e affumicata, con il latte si
facevano stracchino e formaggio parmigiano. Le carni del cavallo non si usavano
per I'alimentazione se non in tempo di carestia, dell'animale erano apprezzati
soprattutto il fegato e la lingua. Le delicate carni di agnelli e capretti piacevano
molto, piacevano meno quelle di pecore e montoni. La carne di coniglio era
eccellente, ma nel Cremonese vi era una generale avversione a cibarsene. La povera
gente mangiava anche il porcellino d’India che si teneva nelle case per il
divertimento dei bambini. Quasi tutti i contadini allevavano il maiale “essendo
per essi la piti squisita vivanda e servendo di condimento al loro vitto meschino”.
Infatti “la carne & gustosa sia fresca che salata, e afftumicata o ridotta in salsicciotti.
Si somministra anche il lardo e la sugna”. A proposito degli uccelli domestici
leggiamo che le oche sono raramente allevate perché facevano danni alle vigne e
ai seminati, pero si mangiava la loro carne, il grasso, le uova e il fegato. La carne
dell'anatra muta piaceva solo se era giovane perché con la cottura perdeva l'odore
di muschio mentre quella dell'anatra domestica si mangiava sia fresca sia salata.
La carne del pavone giovane era squisita e apprezzata al pari di quella del fagiano.
11 pollo d’India, il tacchino, veniva allevato in quantita nelle nostre campagne ad
uso alimentare, lo stesso avveniva per il pollo le cui carni erano particolarmente
saporite. “Castrato da giovane si ingrossa e la sua carne acquista un sapore pil
delicato, lo stesso avviene per le giovani galline se vengono loro levate le ovaie”.
Tenere e saporite erano le carni della gallina faraona e dei piccioni domestici.

Alessandro Tassani, regio medico provinciale, autore nel 1847 di una ricerca sul
territorio cremonese, ricorda 'abbondanza di maiali allevati soprattutto nella
provincia superiore e lungo la riviera del Po e la quantita di animali da pollaio
allevati in ogni casa o cascina “sia per uso culinario, sia per farne traffico, sia per
soddisfare a corrispondente tributo affittuario”.

Osservazioni ribadite in un suo libro del 1859 da un altro medico, Francesco
Robolotti. Al 1882 risalgono le notizie sul cremonese raccolte per I'Inchiesta
agraria promossa da Stefano lacini dal dottor Giacomo Marenghi che, nella sua
qualita di medico, aggiunse anche osservazioni e consigli di carattere sanitario.

La carne di manzo bolliva in pentola due o tre volte 'anno, quella di pollo a
Natale, Pasqua, il giorno della sagra, oppure per aiutare i convalescenti. Se il



fittavolo lo permetteva, i contadini alle sue dipendenze allevavano volentieri anatre
e oche che, prima dell’'inverno, venivano uccise, tagliate a pezzi, salate e riposte in
olle di terracotta per utilizzarle al momento del bisogno nei mesi freddi. Il
Marenghi, forte della sua autorita di medico, rimproverava i contadini
richiamandoli a mangiare, anziché gettarlo come abitudine diffusa, il sangue del
maiale che avrebbe fatto bene alla salute in quanto “fattore plastico per queste
popolazioni agricole di cui tanta parte si immiserisce di inedia “. Li rimproverava
perché avrebbero potuto, per il loro fabbisogno proteico, allevare conigli e
cibarsene, mentre non lo facevano (gia il Sonsis aveva notato questo strano
comportamento); la stessa carne di gatto, “di cui se ne mantiene una quantita
grande”, avrebbe rappresentato una buona fonte di alimentazioni “ma ne hanno
ribrezzo”.

11 Novecento

Con il Novecento e la prima guerra mondiale arriva la paura della fame e quindi
lesigenza di razionamento e di educazione alimentare. Si suggeriscono cibi piu
semplici ed economici e la riduzione della carne, in particolare quella bovina, da
evitare perché dannosa alla salute o da consumare in quantita ridotte in aggiunta
a patate o altre verdure, dando la preferenza a carni di animali domestici di pit
facile ed economico allevamento. Anche a Cremona fioriscono le iniziative per
sostenere 'impiego, per usi alimentari, di polli e di conigli in modo da risparmiare
i bovini necessari per i lavori agricoli o per I'alimentazione dei soldati al fronte.

Il 14 ottobre 1916 si inaugura lesposizione interprovinciale di coniglicoltura,
una bella sfida data la nota ostilita dei cremonesi per le carni di coniglio. Sempre
nel 1916 esce un ricettario “Manuale di 150 ricette di cucina di guerra” nel quale,
nelle poche ricette a base di carni, la parte del leone... la fa il coniglio, del quale
vengono presentate ben 7 ricette.

Con la fine della guerra riparte Ieconomia e si riprendono le abitudini alimentari
che superano indenni i grandi rivolgimenti politici e culturali del primo
dopoguerra. Invano i futuristi, con la loro dichiarata volonta di rompere con il
passato, tenteranno di portare la loro rivoluzione anche in cucina. I cremonesi
continueranno a sostenere la superiorita della pastasciutta sul carne plastico.... “una
pietra miliare della cucina futurista... composta da un grande polpetta cilindrica
di carne di vitello arrostita, ripiena di undici qualita di diverse verdure cotte...”

Arriva la seconda guerra mondiale, ancora in tempo di penuria e di sanzioni,
diversi ricettari auspicano il ritorno alla semplicita, alla vita sobria, austera,
risparmiatrice e salutifera grazie alla drastica riduzione del consumo della carne.

La fine della guerra ha per molti il sapore della carne in scatola e della cioccolata
distribuiti dai soldati dell'esercito americano che entravano nelle citta liberate.
Lentamente il paese si riprende e inizia un certo benessere, si torna ad andare in
trattoria o in ristoranti tipici, si cerca il cibo genuino, si riscoprono i piatti
tradizionali. Alla crescente diffusione dell'automobile fa seguito 'avvio del turismo
gastronomico sia pure a breve raggio. Nel 1953 poi, per iniziativa di Orio Vergani,
un gruppo di persone del mondo artistico e industriale fonda a Milano
I’Accademia Italiana della Cucina con lo scopo di tutelare la tradizione della



cucina regionale italiana studiandone i problemi e promuovendone la ricerca
storica e la divulgazione dei risultati. La delegazione di Cremona verra istituita
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nel 1964: se ne fa promotore Paolo Negroni. E storia recente ormai. ..

Quando il cibo divenne avanguardia: la carne nella cucina ﬁdturista

Negli anni successivi alla Prima guerra mondiale, I'Ttalia visse profondi
cambiamenti: la politica, I'arte, la societa... tutto sembrava pronto a essere
rivoluzionato. Anche la cucina non rimase immune. A tentare di stravolgerla
tu il Futurismo, il movimento artistico guidato da Filippo Tommaso Marinetti,
che sognava un mondo nuovo, veloce, dinamico, proiettato verso il futuro.

Per i futuristi, anche il cibo doveva cambiare radicalmente. Bisognava
«fortificare e spiritualizzare» gli italiani con piatti mai visti prima, capaci di
nutrire non solo il corpo ma anche la mente e la fantasia. Per questo motivo
dichiararono guerra alla pastasciutta, considerata un piatto «passatista»,
colpevole di rendere 'uvomo lento, pesante, pessimista.

Nel 1932 venne pubblicato a Milano La cucina futurista, un libro firmato
da Marinetti e Fillia. Non era solo un ricettario, ma un vero manifesto
culinario: raccontava incontri, banchetti organizzati in Italia e all'estero
(famoso quello di Parigi), e proponeva idee rivoluzionarie persino nel
linguaggio. Via i termini stranieri: «menu» diventava «lista», «barman»
«mescitore», «<sandwich» «traidue», e cosi via. Ma ¢ soprattutto nelle ricette
di carne che la fantasia futurista si scateno. Ecco alcuni esempi.

11 pits celebre ¢ il Carneplastico, una gigantesca polpetta cilindrica di vitello
arrostito, ripiena di undici tipi diversi di verdure. Il tutto veniva sormontato
da miele e poggiava su un anello di salsiccia sostenuto da tre sfere dorate di
carne di pollo. Piu che un piatto, una scultura commestibile.

Poi cera il sorprendente Pollo Fiat (detto anche «pollo d’acciaio»): un pollo
lessato e arrostito con una particolarita... all'interno si inserivano pallini
d’acciaio dolce, in modo che la carne assorbisse un vago sapore metallico.
Come decorazione, una cresta di gallo cruda e panna montata.

Tra gli altri piatti troviamo:

A caccia nel paradiso, una lepre cotta nel vino con polvere di cacao;

Vitello ubriacato, bocconcini di vitello crudo, accompagnati da frutta, cotti
al forno, serviti freddi e immersi in Asti spumante o Passito di Lipari;

Ultravirile, una combinazione ardita di lingua di vitello, gamberi, aragosta,
creste di pollo e uova;

Fagiano futurista, prima arrostito, poi immerso nel Moscato di Siracusa e
nel latte, infine farcito con mostarda di Cremona e frutta candita;

Cotolette tennis, fettine di vitello a forma di racchetta, cotte nel burro e
guarnite con salse, acciughe, banane e ciliegie allo spirito;

Balzo d’ascaro, coscia di montone insaporita con datteri ripieni di
pistacchi, vino bianco e limone;

Compenetrazione, una cotoletta poggiata su crema di piselli, con salsa di
pomodoro, mela, prosciutto e frutta candita.



Oggi questi piatti ci sembrano bizzarri, forse impraticabili, ma raccontano
I'entusiasmo di unepoca che voleva stupire a ogni costo, anche a tavola. Per i
tuturisti il cibo non era solo nutrimento: doveva diventare arte, sorpresa,
provocazione. Una vera esperienza sensoriale, capace di scuotere il corpo e lo
spirito.

2.2 Dattivita di beccai e macellai nel passato

All'inizio del Duecento il Comune di Cremona ottenne definitivamente la
facolta di controllare la distribuzione al dettaglio degli alimenti pit importanti
quali la carne, il pane e il vino.

Cremona contava una popolazione di pitt di 40.000 abitanti e grande rilievo
aveva il settore artigiano relativo all'approvvigionamento; beccai, fornai, mugnai
fornivano servizi indispensabili alla collettivita ed erano posti sotto il controllo
dell'autorita pubblica.

Nel XII sec a Cremona, come in altre realtd urbane, i beccai costituivano un
gruppo di mestiere di solida identita economico-sociale: lesempio piu noto &
quello della casata Bombeccari che risiedeva nella vicinia di S. Nicolo (all’incrocio
tra via Cavallotti, corso Campi, corso Stradivari e via Verdi) come testimonia la
Cronicella di Domenico Bordigallo.

Nel censimento annonario del 1576, redatto per verificare lentita della
popolazione cremonese e la quantita di grano necessaria per provvedere al suo
sostentamento, 12 erano i beccai censiti ed 1 era definito lavorante di deccaro.

Momento significativo nella vita della corporazione dei macellai era la festa del
toro (splendidamente raffigurata nell'incisione del 1570 di Giovanni Maria
Cipelli), che si teneva il 15 agosto in onore della Madonna Assunta cui era
dedicata la Cattedrale di Cremona. Dal Macello, in corteo, un toro veniva portato
in piazza, era cavalcato da un giovane con una torcia di cera in mano e dopo alcuni
giri entrava in chiesa...ma nel 1563 il vescovo Speciano ne proibi 'ingresso in
Duomo e nel 1575 Carlo Borromeo cancello la festa ritenuta pericolosa per
'incolumita dei presenti e poco compatibile con loccasione religiosa.

La corporazione stipulava convenzioni annuali col Comune per rifornire di carne
la cittd ad un prezzo calmierato ed i beccai dovevano sottostare a numerose norme
per la macellazione e per la vendita al minuto. Negli Archivi cittadini numerosi
documenti attestano in anni diversi e successivi convenzioni per la concessione in
appalto delle beccherie, per l'affitto dei banchi, per gli orari d’apertura e si
segnalavano anche diverse contravvenzioni se i patti non erano rispettati.

Tre erano gli spacci aperti in citta nel 1634: in piazza S. Agata, in piazza Piccola
(ora della Pace) e in piazza S. Bartolomeo (all'angolo dell’attuale via Ponchielli).
Una relazione del 1787, presentata dall’assessore all’ Annona Giovan Battista Bifh
(1736-1807) alla Congregazione Municipale, quando il Governo austriaco
meditava di liberalizzare il commercio, testimonia una serie di abusi commessi
dai macellai cremonesi che vendevano a prezzi maggiori di quelli stabiliti e carni
di un tipo spacciandole per altre di migliore qualita.



Nell'Ottocento la situazione non cambia. Tra le severe critiche fatte ai macellai vi
era anche quella di smerciare carne importata clandestinamente dalla campagna,
quasi sempre in decomposizione o di pessima qualita provenendo da bestie
ammalate che, se sottoposte al controllo dell'autorita sanitaria presso il pubblico
Macello, come prescritto, sarebbero state respinte e invece trovavano acquirenti tra
i cittadini piti poveri. Cio era tanto pill grave in quanto la Municipalita di Cremona
dimostrava un interesse particolare per la macellazione e i controlli sulle carni; nel
1818 e nel 1819 si erano costruiti due macelli nei pressi di S. Lucia e di S. Omobono
entrambi in prossimita della Cremonella, per rendere pit facile leliminazione dei
rifiuti. E in un Regolamento per la macellazione e la vendita delle carni commestibili
nella Regia citta di Cremona pubblicato a Milano I'11 novembre del 1843, sono
minuziosamente descritte le caratteristiche che devono avere i negozi: pavimento
lastricato con pendenza verso il centro... cisterna e smaltitore, ghiacciaia, ramponi,
portacarni in legno murati...

Per tutto 'Ottocento le amministrazioni che si succedettero nel governo della
citta si sforzarono di migliorare oltre che I'igiene e la salute pubblica, anche il
decoro cittadino sopprimendo le fonti di infezione, i depositi maleodoranti, gli
spettacoli ributtanti come quello del trasporto della carne appena macellata sopra
carrette scoperte o “disdicevoli e schifosi come I'aggirarsi per la citta di macellai
con le vesti lorde di sangue e con coltelli pendenti al fianco”.

Il consumo della carne era abituale nelle famiglie dei ricchi, i poveri
concentravano il reddito famigliare sull’acquisto degli alimenti necessari quali il
pane e la formentada di cereali minori (segale e miglio) prima dell'uso della farina
di granoturco e del consumo della polenta. Se di carni si nutrivano si trattava delle
carni di animali magri o morti per malattia, purché fossero riconosciute non
nocive alla salute. Una rubrica (n.569) degli Statuti Cittadini del 1388 dava
disposizioni precise perché i macellai vendessero separatamente dalle altre carni
e ad un prezzo accessibile zampe, orecchie, ossa, intestini, fegato, milza, corada e
cannaruccio. Acquistavano inoltre, come si ¢ gia scritto, anche carne importata
clandestinamente dalla campagna, di pessima qualita.

In campagna, come s visto, ben pochi potevano permettersi di mangiare carne.
Scrive il dottor Giacomo Marenghi, nella ricerca sul Circondario di Cremona fatta
per I'Inchiesta agraria voluta da Stefano lacini (1882) “La carne di manzo non
bolle nella sua pentola che due o tre volte I'anno e quella di pollo ¢ mangiata
durante una convalescenza, per Natale, per Pasqua e il di della sagra. Polli se ne
allevano molti ma si vendono per sopperire alla perpetua mancanza di contanti.
Piuttosto si mangiano, quando pero se ne possono avere, rane, pesciolini, gamberetti
e lumache. Listinto per la carne vige sempre e con costanza naturale: peccato che
il contadino non s’adoperi per soddisfarlo adeguatamente. Infatti egli potrebbe
coltivarsi i conigli e non lo fa, potrebbe mangiare la carne dei gatti, di cui ne
mantiene inutilmente una quantita grande, ma ne ha ribrezzo. Non sa che molte
carni di animali morti, purché sapute mangiare, non arrecano danno di sorta, e se
le lascia rubare sotto gli occhi dagli avvoltoi dei centri vicini.

Sono pero assai frequenti le famiglie che macellano un piccolo maiale, o che se
lo dividono fra due se ¢ grosso, e le cui carni conservate in salami e cotechini,
costituiscono il companatico pit appetitoso per parecchie giornate dell'anno.
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Allepoca della macellazione, che ¢ tra i primi di dicembre a tutto febbraio, le
ossa con le carni che non si possono raschiar via, la testa, le gambe del porco, il
fegato, i polmoni e il midollo spinale vengono mangiati cotti di fresco ed ¢
precisamente allora che, sia per la qualita della carne molto indigesta quando &
fresca, o per la quantita che se ne mangiano, si verifica la maggior quantita di
disturbi intestinali di tutto 'anno, se si tolgono quelli prodotti dalla pellagra e gli
altri che si verificano nei grandi lavori all'epoca dei caldi di luglio. Anche il sangue
di macello potrebbe entrare come fattore plastico in queste popolazioni agricole
di cui tanta parte si immiserisce d’inedia per sovrabbondante consumo di materiali
termo-dinamogeni: ma invece vien lasciato scorrere in quantita sui lastrici delle
macellerie, quasi concime pregiato della natura, senza pensare che alla terra
tornerebbe poi ancora, dopo aver reso importanti servigi all'uomo.”

Ghiacciaie, antesignane del frigorifeo

I macellai, per conservare le loro carni, avevano necessita di ambienti freddi
anche nei mesi estivi. Ciascuno si era fatto costruire una ghiacciaia, in
prossimita del loro negozio dove potesse accumulare neve in abbondanza senza
spendere troppo per i trasporti. Il macellaio Brianzi, tra i pili noti in citta per
il suo negozio fornito di ogni ben di Dio, 'aveva fatta costruire nell’allora corso
Stradivari all'altezza dell'ingresso dell' Upim di un tempo. Dimenticata da tutti,
venne ritrovata durante lo sventramento del centro e gli scavi fatti a partire
dagli anni Trenta per la costruzione di quel palazzo. Le cronache di allora
scrissero che “data la compattezza della sua struttura, dette un lavoro
notevolissimo ai muratori che dovevano demolirla”. Alcuni macellai si erano
poi associati per costruire una ghiacciaia, ampia e comoda, e la fecero scavare
in via Breda nel sottosuolo del giardino di pertinenza della Chiesa di
Sant’Agostino. Quando cadevano le prime nevicate, mandavano i loro garzoni
con i caratteristici carretti dipinti in rosso, dalle sponde altissime coperte con
due ante ribaltabili, a raccogliere la neve in piazza Sant’‘Omobono per
rovesciarla poi nella ghiacciaia, manufatto costituito da una grande volta, a un
metro circa dal piano stradale e da una vasta stanza di cui la volta era appunto
il soffitto, alta almeno due metri. In questo ambiente sotterraneo e protetto
dalle correnti calde, la neve pressata si conservava per molti mesi e anche la
carne cosi che anche in piena estate non correva rischio di avariarsi. I macellai
mandavano i loro uomini anche in campagna per raccogliere il ghiaccio che si
era formato nei fossati o nei campi, a sua volta ammassato in quegli ambienti
sotterranei. In caso di inverni particolarmente miti e poco nevosi, cosa rara a
quei tempi o al contrario di nevicate eccezionali, le porte delle ghiacciaie si
aprivano pronte ad accogliere la neve che gli spalatori vi rovesciavano. In questo
caso a costo zero. Bisogna ricordare infatti che tutte le merci pagavano la tassa
di pedaggio, anche i carichi di ghiaccio che affluivano in citta dalla sponda
piacentina o dalla campagna: due centesimi per i pedoni, cinque per i carri
vuoti, dieci per quelli carichi. Lo scrive Mario Levi nel suo libro Vecchia
Cremona, dove rilegge la storia della citta attraverso le sue trasformazioni .

(da: Mariagrazia Teschi, “La ghiacciaia, ecco I'antenata del frigorifero”, La
Provincia, 7 agosto 2025, pag. 36)
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2.3 Macellai oggi: due testimonianze

Franco Cazzamali: il maestro della macellazione

Ho avuto il piacere di conversare a lungo con Franco Cazzamali, il rinomato
macellaio di Romanengo (Cremona), definito a ragione “il trinciante del nuovo
millennio”. La sua maestria nel taglio delle carni ha reso il suo negozio un punto
di riferimento per l'alta ristorazione, non solo in Italia, ma anche in Europa.

Le Origini di una passione

Fin da bambino, Franco ha mostrato un vivo interesse per la macellazione,
ispirato dal lavoro dello zio e soprattutto del padre, un abile norcino. Dopo aver
terminato la scuola dell'obbligo, il suo desiderio era diventare macellaio, ma a causa
dei rischi connessi a questa professione, inizio a lavorare in una panetteria.
Tuttavia, il destino aveva altri piani per lui. Il 22 agosto 1972, mentre puliva un
macello all’aperto, attird I'attenzione di Michele Bellini, che lo invito a lavorare
con lui. Aveva solo 15 anni, ma da quel momento apprese l'arte della macellazione
e una filosofia di vita che ancora oggi segue: “Ricordati che nessuno ti regala niente
e nessuno ti insegna niente”. Dopo una breve esperienza in una macelleria a
Cusano Milanino e il servizio militare, si sposo e ottenne la licenza per aprire il
proprio negozio a Romanengo. Era il 4 novembre 1983. Ancora oggi il suo negozio
non ha un’insegna, perché chi vi entra non ¢ un semplice cliente, ma un ospite.

I1 Rispetto per la tradizione e I'innovazione

Insieme alla moglie Raffaella, Franco ha sempre difeso il ruolo dell’allevatore,
cercando di far comprendere ai consumatori 'importanza di un lavoro che, svolto
con dedizione 365 giorni 'anno, merita una giusta retribuzione.

Il macellaio non ¢ solo un venditore, ma un professionista che garantisce la
qualita del prodotto e spiega al cliente cosa sta acquistando. Il suo ruolo ¢
tondamentale nel collegare I'allevatore al consumatore, assicurando tracciabilita
e sicurezza della carne. Per questo, Franco sceglie attentamente gli allevatori, che
conosce personalmente, dai quali acquistare polli, maiali e bovini, valutando la
loro serieta, 'alimentazione e il benessere degli animali.

Gli animali devono essere nutriti con ingredienti di qualita: pisello proteico,
frumento, granoturco, fave cotte, cereali nobili e fieno lungo. Il fieno, in particolare,
¢ essenziale per dare sapore alla carne. Non bisogna avere fretta nella crescita degli
animali: il benessere e il tempo sono fondamentali per ottenere un prodotto
eccellente.

Un servizio esclusivo per tutti

Una delle caratteristiche distintive di Franco ¢ il suo approccio equo verso tutti
i clienti. Tratta con lo stesso rispetto un principe arabo e una signora che cerca
un taglio per il bollito. Il suo obiettivo non ¢ solo vendere, ma assicurarsi che il
cliente sappia cucinare correttamente la carne che acquista; altrimenti, non gliela
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Nei 400 kg di un animale c’¢ solo un filetto. Ma cosa si fa con gli altri 392 kg?
Per Franco, il vero mestiere del macellaio sta proprio qui: valorizzare ogni parte
dell'animale e consigliare i tagli piu adatti per ogni preparazione.

Consigli e segreti di macellazione

Ristoratori, chef stellati e semplici appassionati di cucina si afidano ai suoi
consigli per realizzare piatti straordinari. Per cotture in umido come brasati e
spezzatini, consiglia il quarto anteriore, che comprende parti del reale (collo,
coppa) e della spalla (cappello del prete). Per gli arrosti, suggerisce il cappello del
prete, noto in Piemonte come arrosto della vena, la fesa di spalla e il cuore della
coppa, detto tenerone. Per i bolliti, raccomanda biancostato, scaramella e muscoli,
con l'aggiunta di lingua, testina, gallina e scamone per il “gran bollito”.

Franco ¢ un fiume in piena quando parla del suo lavoro. Ama sperimentare e
innovare. E stato tra i primi a proporre tagli oggi molto apprezzati, come la Flat
Iron Steak, considerata dalla ricerca americana il taglio piu tenero dopo il filetto,
o il Ping Pong, un pezzo lavorato dalla scapola. Da oltre trent’anni utilizza la
pancia e il biancostato per I'asado, quando ancora non era di moda. Le sue
tecniche includono cotture particolari, marinature e affumicature con legni
stagionati ed erbe aromatiche.

Una vita dedicata alla macelleria

Dopo pit di 50 anni di attivita, la sua giornata inizia ancora all’alba e prosegue
fino a sera. Ma non gli pesa, perché ha la fortuna di condividere questa passione
con la moglie Raffaella e i figli Danilo e Marco, che portano avanti con orgoglio
leredita di famiglia.

Franco Cazzamali non ¢ solo un macellaio, ma un vero custode della tradizione,
capace di innovare senza mai tradire la qualita e il rispetto per la carne. Il suo
nome ¢ ormai un simbolo di eccellenza nel mondo della macelleria italiana ed
europea.

Aldo Ghiggi: protagonista odierno di una macelleria storica

La storia della sua attivita ha inizio con il nonno Aldo, di famiglia originaria di
Livigno, nato a Cremona e trasferitosi a Castelverde dopo il matrimonio con
Emilia Balderi. Dopo un periodo come dipendente presso il macello Gobbi di
Cavatigozzi, decise di mettersi in proprio in seguito alla crisi della quota ‘90, nel
1929. Comincio cosi la vendita di carni e salumi, tradizione che continua ancora
oggi, prima con il figlio, ora con il nipote.

Inizialmente il commercio aveva un carattere locale, ma Aldo si dimostrd un
vero pioniere. Negli anni Cinquanta avvido una collaborazione con la storica
gastronomia milanese Peck, alla quale forniva salami e cotechini d’eccellenza,
prodotti seguendo le tecniche apprese dalla famiglia Saronni.

Con il figlio Anselmo lattivita cambio radicalmente direzione: abbandono la
produzione di salumi per concentrarsi sulle carni fresche destinate a ristoranti e
trattorie del territorio. Negli anni Settanta realizzo il negozio attuale, dotato di un



ampio laboratorio. Tuttavia, l'arrivo sul mercato di aziende specializzate nella
fornitura alla ristorazione rese necessario un ritorno alle origini. Subentrato il nipote,
proprio come il nonno riprese a trattare sia salumi che carni bovine di alta qualita.

La provenienza degli animali ¢ un elemento fondamentale, poiché la qualita
della carne dipende strettamente dall’allevamento e dall’alimentazione. Aldo
predilige carni italiane, garantite da controlli rigorosi. I suoi approvvigionamenti
provengono soprattutto dal Mantovano e dal Bresciano, zone vocate
all’allevamento da carne, diversamente dal Cremonese, dove prevale quello da latte.

Larrivo dei supermercati ha profondamente modificato il mercato al dettaglio.
Per questo cerca di soddisfare le esigenze di una clientela con meno tempo da
dedicare alla cucina, offrendo carni di animali giovani di razza Limousine,
Charolaise e Piemontese, apprezzate per il sapore intenso e la versatilita, ideali
per molteplici preparazioni. Grande attenzione ¢ dedicata alla frollatura, variabile
in base alleta dell’'animale.

Un motivo dorgoglio della tradizione cremonese ¢ il Gran Bollito, cui ha dato
un contributo prezioso Giancarlo Ruggeri, da cui ha imparato molto. E un piatto
raro nei ristoranti, poiché richiede una grande varieta di tagli e 'impiego del
carrello, ma resta una specialita di cui andare fieri.

Oggi sono molto richieste le carni bianche e le pregiate carni di provenienza
irlandese, spagnola o giapponese, come Wagyu e Kobe. Aldo pero resta fedele alla
«vecchia scuola». Lultimo passo di questa evoluzione ¢ rappresentato dai prodotti
pronti da cuocere: hamburger, spiedini, fettine panate, arrosti farciti e tante altre
preparazioni che consentono di portare in tavola piatti gustosi e veloci.

2.4 Un allevamento d’avanguardia a Cremona:
la testimonianza di Vittorio Gaboardi

Gli avi e gli stessi contemporanei ebbero pitt di unopportunita di salutare la
campagna della Bassa; eppure non lo hanno mai fatto, anzi piu si allontanavano
e piu sentivano i richiami dei luoghi patri.

I1 primo ad interessarsene fu il signor Enrico Gaboardi, mediatore di sete, nato nel
1882, il quale aveva sposato una ragazza di Castelnuovo Bocca d’Adda: Maria Panzeri,
i cui genitori possedevano un fondo alla cascina Sant’Jorio. Un giorno il signor Enrico
apprese che l'ingegner Tosi proprietario della Cigolina, metteva in vendita la propria
possessione. Tra galantuomini l'affare si concluse immediatamente. Era il 30
Maggio del 1929.

Il signor Enrico ebbe quattro figli a cui a prescindere dalle vocazioni per cui si
sentivano portati, volle garantire un futuro agricolo. Il secondo, Vittorio, iscritto
ad Economia e commercio a Milano, dei Gaboardi fu quello che piu di ogni altro,
sino ad allora, avverti la passione per la terra ed infatti durante la stagione di caccia
in cui alloggiava presso la Cigolina comprese che doveva scegliere tra proseguire
gli studi o diventare agricoltore a tempo pieno.

Di fronte al dilemma, non vacillo: si trasferi nella cascina Cigolina modellandola
secondo la propria impronta. Il signor Vittorio aveva nel frattempo sposato
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Caterina Covio e nel 1948 i coniugi vennero a vivere alla cascina Cigolina
rinnovandola radicalmente ad indirizzo lattiero e cerealicolo.

Vittorio fu per molti anni I'anima di tutto: dalla signora Caterina aveva avuto
due figli, Franco che oggi ¢ urologo primario all’ Ospedale San Raftaele di Milano
ed Elena, entrambi portati negli studi. Il dottore Franco Gaboardi non fece
mancare il proprio contributo, ma quando il signor Vittorio mori, toccod alla
vedova occuparsi in prima persona per proseguire l'attivita. La signora Caterina
¢ una donna che grazie al suo piglio deciso, alla sua autorevolezza e alloculatezza
di saper attendere ¢ riuscita a stare al passo con i tempi.

Oggi, i suoi nipoti, Vittorio ed Alessandro, rappresentano la nuova generazione
dei Gaboardi imprenditori agricoli. Vittorio, laureato in linguaggio dei media, ha
lavorato per il regista Ezio Greggio ed insieme ad Alessandro, laureato in
economia, hanno sentito il richiamo della terra; lasciati i set televisivi ed altre
opportunita, hanno preferito la stalla e le zolle di terra facendo una scelta di cuore:
non potevano lasciare da sola nonna Caterina.

Lazienda necessitava di cogliere nuove sfide e i fratelli erano consapevoli che
occorrono sistemi organizzativi moderni e tecnologie all’avanguardia per rimanere
competitivi sul mercato.

Ed effettivamente cosi ¢ stato in quanto negli ultimi 15 anni la Cigolina ¢ stata
completamente rinnovata per poter affrontare in modo innovativo le moderne
problematiche in ambito di sostenibilita ambientale, benessere animale, riduzione
dell'uso di farmaci e valorizzazione delle risorse territoriali.

Dalle colture agricole aziendali si ottiene I'alimentazione per I'allevamento
bovino e parte della razione integrativa ai reflui per la produzione di biogas che a
sua volta viene valorizzato tramite la conversione in energia elettrica, ceduta in
rete, ed energia termica per il riscaldamento dell’allevamento bovino.

I1 digestato in uscita dall'impianto viene inoltre utilizzato in ambito agronomico
in quanto considerato un ottimo fertilizzante naturale per le colture aziendali,

riducendo cosi drasticamente 'acquisto di fertilizzante industriale.

Per quanto riguarda la stalla, la prima principale innovazione introdotta ¢ stata
la fecondazione esclusivamente con bovini di genetica A2A2.

Le vacche da latte in origine, contenevano tutte questa particolare proteina, che
si & poi dispersa con I'avvento della nuova genetica ed ¢ quindi stata sostituita da
un’altra proteina che ¢ la beta-caseina Al.

La Cigolina attraverso una selezione genetica sta reintroducendo, ormai in
maniera quasi totale, loriginaria proteina: la beta-caseina A2.

Durante la digestione, con la variante A2 si evita il formarsi di un frammento
di proteina conosciuto come beta-casomorfina 7.

La casomorfina puo creare numerosi problemi alla salute in quanto in letteratura
medica viene considerata in grado di indurre il diabete giovanile di tipo I,
predisporre verso malattie cardio vascolari, essere una delle cause di intolleranza
al latte e ai latticini, nonche di disturbi gastrointestinali, generare manifestazioni
cutanee quali la atopia e poter essere anche un fattore favorente l‘aterosclerosi.

La seconda importante innovazione ¢ invece l'utilizzo di un nuovo sistema di
analisi del latte, 'Herd Navigator, volto a prevenire le malattie bovine e a
migliorare il benessere animale.



Questo strumento infatti, attraverso le analisi di LDH, BHB, urea e
progesterone consente di individuare le infezioni prima che ne appaiano i segni
clinici, identificare precocemente le chetosi, valutare quotidianamente la validita
della razione e segnalare esattamente il momento del calore del animale,
permettendo di ridurre in maniera importante I'uso di antibiotici e prevenire
maggiormente le principali problematiche dei bovini da latte. Il latte di altissima
qualita prodotto, viene conferito alla Latteria Pizzighettone, con cui produciamo
Grana Padano DOP e Provolone Dolce, Piccante e Affumicato Latte B-Caseina
A2A2.Tutti i nostri Provoloni vengono lavorati a latte crudo, mantenendo cosi
le loro caratteristiche organolettiche.

All'interno della propria filiera produttiva La Cigolina ha sviluppato anche
un’'attivitd che consiste nella vendita diretta a domicilio di carne bovina fresca
proveniente dai propri vitelloni di frisona e wagyu.

Le consegne vengono effettuate o tramite un nostro furgone refrigerato nelle
aree a noi circostanti o attraverso una ditta specializzata nel trasporto di beni
alimentari che rispetta sempre e rigorosamente la catena del freddo per le
spedizioni in tutta Italia.

La razza Wagyu ¢ conosciuta in tutto il mondo per avere carni a bassi contenuti
di colesterolo e intensamente marmorizzate, ovvero che presentano un ricco
tessuto di grassi insaturi che tendono a distribuirsi e lasciare striature simili al
marmo all'interno della massa muscolare. Questa caratteristica fa si che dopo la
cottura la carne sia particolarmente saporita e tenera, quasi da sciogliersi in bocca
e mantenga dunque caratteristiche uniche nel suo genere.

La Frisona ¢ invece una razza dal gusto marcato e intenso spesso sottovalutata
per la scarsa resa di carne, ma di ottima qualita e sapore. I bovini da carne non
vengono sottoposti a trattamenti antibiotici e la loro alimentazione ¢ basata su
materie prime principalmente di produzione aziendale.

Lalimentazione ¢ diversa da quanto solitamente applicato nella maggior parte
degli allevamenti di tori da carne, in quanto queste razioni si contraddistinguono
per bassi livelli di fibra grezza e proteine ed altissimi livelli di amido con due
obiettivi, economicita dell’alimentazione bovina e metabolismi pilotati verso
'acidosi che naturalmente produce a livello ruminale fermentazioni propioniche
in grado di produrre animali con attitudine ad ingrassare velocemente.

La razione della Cigolina al contrario ha ottimi livelli di fibra grezza che
assicurano funzionalita ruminale (fermentazioni acetiche), buoni livelli proteici e
livelli di amido non alti in grado di accompagnare una crescita muscolare
equilibrata. Questa alimentazione, unita ad una predisposizione genetica, fa si che
la carne sia particolarmente marezzata Il paradosso di questa carne ¢ dato dalle
sue caratteristiche organolettiche che sono state il motivo principale per cui
'azienda ha deciso di puntarci con grande interesse e convinzione.

Questa carne ¢ molto marezzata ma i grassi presenti sono quasi esclusivamente
polinsaturi e quindi buoni contrariamente a tutte le altre razze bovine che sono
pitt magre ma che hanno invece una netta prevalenza di grassi saturi e quindi
molto meno buoni per la salute umana.

Nel 2021 nasce quindi un laboratorio dedicato alla lavorazione di ogni taglio
possibile dell’animale, con lobiettivo di valorizzarne appieno ogni parte.

O



Cio ha portato La Cigolina a specializzarsi ad ogni taglio dell’American
Barbecue.

I1 laboratorio ¢ dotato anche di una cella di asciugatura e una di stagionatura
per la produzione di salumi come salame, pancetta e bresaola bovina, rafforzando
I'impegno verso la qualita, la sostenibilita e la filosofia nose to tail.

Nel 2022 viene costruita una stalla appositamente per il Wagyu, con un sistema
pensato per permettere agli animali di andare al pascolo. Questo rappresenta un
passo avanti nella cura del benessere animale e nella qualita della carne prodotta.

L’anno succesivo viene aperto un punto vendita aziendale.

Nel 2024 La Cigolina si aggiudica, per il secondo anno consecutivo, la vittoria
alla prestigiosa World Steak Challenge, competendo nelle categorie “Controfiletto
e Wagyu”. Un riconoscimento internazionale che conferma leccellenza dei suoi
prodotti.

La Cigolina vuole seguire quindi una visione sostenibile dell’agricoltura per
rafforzare la filiera corta e valorizzare i prodotti del territorio, puntando alla
realizzazione di prodotti d’eccellenza italiana.



3. Testimonianze e ricordi

Le ricette di casa (Alberto Leggeri)

Innumerevoli sono le ricette relative alle carni lessate, arrostite, cotte in umido
e io penso che ogni famiglia, ogni massaia elabori in questo campo ricette che
hanno quasi sempre qualche componente o qualche procedimento che si discosta
dallo standard classico e ufficialmente codificato.

A casa mia la faccenda si complica ulteriormente perché i miei genitori erano
piacentini, mia moglie ¢ piemontese e io cremonese e ho sempre apprezzato
alcune ricette del mio territorio: questo mi consente di dare un giudizio sui vari
procedimenti e relativi sapori.

Direi che per quanto riguarda gli arrosti di carne, soprattutto di vitello, il meglio
lo ritrovo nel metodo piemontese perché da luogo a un sughetto sapido, non troppo
grasso che puo (come si fa spesso in Piemonte) essere usato come condimento di
paste asciutte (agnolotti al plin ad esempio!). Inoltre in Piemonte piu che in altri
luoghi si conserva ancora il gusto e la tradizione della carne buona e la capacita
dei macellai di accontentare il cliente con tagli particolari. Ho sentito chiedere per
arrosti non solo il “reale” di vitellone, possibilmente di Carrli, ma anche l'arrosto
del “codino”, l'arrosto del “rognone”, l'arrosto del “mezzo”. Tutti tagli di pezzi
particolari che, ben cucinati, danno luogo a sapori molto caratteristici.

Negli arrosti di volatili (faraona, anitra, tacchino, pernici, fagiani, coturnici) darei
la palma al procedimento piacentino: si tratta il volatile la sera prima con aromi
(salvia, rosmarino) sale, pepe, spezie (con ginepro se ¢ selvaggina) e I'indomani si
cucinano assolutamente in casseruola di rame, a fuoco lento dopo averli
inizialmente accuratamente rosolati.

Molto valida ¢ la ricetta piacentina dello stracotto di manzo; devo ricordare che
il sugo di questo stracotto entra, assieme al parmigiano (componente principale),
nel ripieno del cappone. E questo, se ben cucinato, ¢ un lesso veramente squisito.

Una preparazione cremonese che si pud annoverare tra gli umidi, e che ¢
particolarmente appetitosa ed equilibrata dal punto di vista nutrizionale, ¢ lo
spezzatino di vitello con patate (e/ puc)

In Piemonte umidi caratteristici e particolarmente sapidi sono il brasato di bue
con cipolle e vino Barbaresco, il gulasch e il vitello tonnato realizzato con il
“tondino” o “magatello” senza maionese e coprendo le sottili fettine di carne con
il sughetto di cottura mantecato con il tonno.

Altro umido che riscuote a casa mia un buon successo ¢ il “tapulone” di
Borgomanero, realizzato preferibilmente con carne di asino tritata a coltello e
cotta con verze e con vino Gattinara e accompagnata da polenta.

Non si pud dimenticare poi il lesso misto cremonese con i suoi sette tagli di
carne. Penso alla meraviglia del carrello che fumante e profumatissimo fa emergere
gocciolanti dal calderone del brodo lingua, testina, “paletta” scamone, scaramella.
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Ho ricordato alla rinfusa qualche pietanza tra le innumerevoli che mi ¢ capitato
di gustare nella mia lunga vita di buongustaio. Sottolineo pero che i piatti possono
essere pitt 0 meno appetibili relativamente ai tagli di carne da cui si parte per la
realizzazione. Oggi purtroppo frequentemente i risultati non sono soddisfacenti
perché la carne non ¢ stata trattata da esperti. Il macellaio serio e competente sa
scegliere 'animale da macellare, sa come vanno tagliati i pezzi, sa come si trattano,
conosce i tempi di frollatura...

Arrosti, bolliti e umidi (Antonietta Bordoni)

Arrosti: sono per tradizione il secondo piatto delle domeniche primaverili e in
particolare della festivita di Pasqua.

Si andava dal macellaio il sabato mattino e spesso si prenotava un pezzo di carne
adatto allo scopo, i pit abbienti di vitello, naturalmente gli altri di vitellone o
manzo. Si chiedeva al macellaio di legarlo e possibilmente di inserire un rametto
di rosmarino e salvia.

Si cucinava la domenica mattina di buonora e il profumo si sprigionava in
cucina...

Dopo averlo rosolato pazientemente a fuoco vivace, e mezzo coperto per evitare
che tutto attorno l'unto la facesse da padrone, con olio e burro si irrorava con un
ottimo vino bianco secco e dopo che il vino era evaporato a fuoco lento si dava
avvio alla cottura che durava un paio d'ore. In casa nostra vigeva un piccolo segreto
per mantenere la carne morbida; un pentolino di acqua e dado bollente da
aggiungere via via che il liquido di cottura si asciugava troppo.

Una volta raffreddato si facevano delle belle fette, bagnate con il sugo di cottura,
che si accompagnavano nel piatto con tenera insalatina fresca o patate arrosto.
Secondo delizioso di cui ancora assaporo gusto e aroma.

Bolliti: decisamente indicati per la stagione fredda; dato che la cottura
richiedeva parecchie ore era riservata alla prima mattinata domenicale e aveva il
vantaggio di assicurare buon brodo di carne spesso da sorseggiare con robusto
vino rosso per un immediato riscaldamento nei mesi piu freddi. Le carni bollite,
con i sette differenti tagli, poi sono diventate una tradizione per il Natale
cremonese, da gustare con 'immancabile mostarda e gli spinaci.

Ma l'abbinata bollito con mostarda ¢ decisamente appannaggio di noi
cremonesi, perché mio marito siciliano disdegna l'accostamento, per lui la
mostarda ¢ solo un dessert ...

Umidi: specializzata nel cucinare gli umidi da noi era solo la mia nonna materna
alla quale riuscivano benissimo, pitt che altro spezzatino con patate o piselli e
trippe ben condite con formaggio grattugiato, qualche volta ci scappava una
gradita polenta. Nessuno ha mai saputo il suo segreto ma gli intingoli cucinati da
lei erano davvero insuperabili.



I1 piatto della domenica: il bollito (Grazia Antonia Rossi)

Quando cominciava il periodo freddo dell’anno e io ero piccola, ogni domenica
mattina, nella mia cucina lunga e stretta aleggiava una nebbiolina graveolente e
vagamente dolciastra, generata dal vapore che fuoriusciva dalla pignatta in cui
appunto sobbolliva dolcemente il bollito. Il mio papa faceva il macellaio e quindi
da noi la materia prima non mancava ed era anche quella giusta. D’altronde il
cibo nella pentola doveva servire a sfamarci per buona parte dei giorni della
settimana. Molti anni fa le macellerie dovevano tenere aperto il negozio alla
vendita anche di domenica mattina e si cominciava presto, prima delle sei; inoltre
le saracinesche erano tutte lavorate e bucate perché si pensava che per igiene e
sicurezza la carne tolta dalla cella frigorifera dovesse rimanere al freddo; comunque
aperte le saracinesche e distesi dei teli bianchi sulle spallette dei muri laterali, la
bottega rimaneva del tutto aperta, come si suol dire, ai quattro venti. Cosi il papa
doveva alzarsi presto anche alla domenica ma previdentemente aveva gia preparato
ogni cosa: metteva nella pentola 'acqua rigorosamente fredda per fare un buon
brodo, carote, sedano, una cipolla con infilati tre chiodi di garofano, un pezzo di
porro, prezzemolo e un grano o due di ginepro, salvia e alloro; aveva gia praticato
dei piccoli tagli in alcuni pezzi di carne e aveva inserito spicchietti di aglio ma
non accendeva; lasciava invece un biglietto alla mamma di ricordarsi di accendere
a fuoco basso prima di andare alla messa delle otto, a schiumare il brodo ci avrebbe
pensato la nonna che si alzava dopo la mamma. Il vapore che fuoriusciva dalla
pentola a contatto con i vetri freddi generava una specie di coltre che aveva un
profumo un po’ particolare e che mi sarebbe rimasto impresso per tutta la vita.

Da un po’di tempo ¢ venuto di moda, soprattutto da parte di alcuni chef di fama
internazionale, un nuovo metodo di cottura della carne, in particolare per il lesso,
che viene chiamato “a bassa temperatura”. Si tratta di cuocere le carni ad una
temperatura non superiore a 70°, molto lentamente e per un notevole lasso di
tempo, anche tredici o quattordici ore; la materia prima viene sigillata sottovuoto
e immersa in un contenitore dove uno speciale meccanismo agita continuamente
il prodotto caldo con un movimento molto delicato che genera piccolissime onde.
Cio6 permette alla carne, chiusa insieme agli aromi e al condimento di rimanere
tenera e succosa e di cuocere insieme a tutti i suoi succhi. Il risultato sara piu
sapore e pilt gusto oltre alla sapidita; si possono cosi utilizzare tagli con molte
fibre e meno teneri, ad esempio il collo, e quindi meno pregiati, che di solito sono
usati per altri piatti quali gli stracotti o stufati, sacrificando perd alcuni
componenti: collagene e brodo.

Ultimamente sono venuta a conoscenza del fatto che i tagli delle carni stanno
perdendo il loro nome regionale o locale per assumere quello americano. E
indubbio che le carni americane siano eccellenti, sia per il metodo di allevamento,
sia per il modo di tagliarle e cuocerle, anche se personalmente trovo un po’
monotono fare tutto alla griglia o a “steak” o arrosto, tuttavia la resa & molto
maggiore e anche le parti meno nobili vengono utilizzate al meglio. Diro6 di pit:
usare un nome unico e standard per ogni singola parte del bovino aiuta moltissimo
nel capire cosa si compra e come si cucina e cosa € quel particolare taglio. In Italia
invece in quasi ogni regione o addirittura luogo, si trova un nome diverso per parti



uguali; o peggio alcuni tagli completamente diversi per posizione o uso culinario
adeguato, a seconda di dove si abita, hanno il nome uguale a quello di un altro
posto. Ben venga dunque T'omologazione nella materia e la preparazione dei
macellai nel taglio, ma non capisco perché si debba fare con termini inglesi anzi
che italiani. Ho nostalgia della scaramella che verso le undici del mattino si
mangiava a “scottadito” con un po’di sale grosso come preparazione al pasto e del
“cappello del prete” che invece al martedi successivo veniva preparato, dopo averlo
lasciato raftfreddare completamente nel brodo, come se fosse vitello tonnato; mi
piace ancora chiedere del “biancostato” e che bel nome “reale” cosi rotondo e
succulento, tutti tagli che una volta venivano chiamati di seconda perché tolti dalla
parte anteriore del bovino e percid costavano meno, cosa di non secondaria
importanza per il borsello della spesa. Di piti, come diceva sempre il mio papa, le
proteine e il valore nutrizionale sono uguali sia davanti che dietro, nel manzo e
poi faceva una bella risata. Per completare il nostro bollito mancava solamente
mezza gallina ruspante, fornita dall’altra nonna che abitava in campagna e che
serviva a creare una minestra squisita fatta con pollo tritato finemente, besciamella,
erbe officinali e brodo, e una bella salamella, messa quasi a fine cottura che poi,
acconciata con salsa di pomodoro e polentina, serviva per un altro pasto. Ma
lelemento principale e significante del bollito era il brodo che risultava leggero,
profumato, sapido, corroborante. Prima di sederci a tavola, intanto era arrivato
infreddolito e stanco il papa, se ne beveva mezza scodella con 'aggiunta di due
cucchiai di vino rosso, il noto sordir che anche i bambini avevano il permesso di
bere. Poi finiva nei piatti fondi insieme ai zajadeliin fatti a mano il giorno prima
dalla nonna; una abbondante cucchiaiata di grana grattugiato e il pasto era servito.

Concludo con una curiosita che mi €& stata raccontata dal dott. Paolo Bodini,
tramandata nella sua famiglia.

Un curato di campagna aveva la Canonica appoggiata ad una parete laterale
della chiesa, cosi penso di far aprire una piccola finestra che dava sull’altare; in tal
modo la sua perpetua poteva comunicare con lui anche quando era in chiesa,
qualora fosse necessario.

Avendo un sabato ricevuto in dono due bei capponi ed essendo in ritardo per
la messa, la domenica si scordo di istruire la perpetua di nome Caterina, su come
desiderasse far cucinare uno dei capponi per il pranzo festivo. Durante la messa
Caterina si affaccio alla finestra e a gesti fece intendere al curato di spiegare come
volesse il cappone. Naturalmente il nostro ministro non poteva gesticolare e
avendo comungque inteso il quesito salmodio in tono cantilenante: “Bene fecisti,
Caterinella ad venire a la finestrellam!Unum allessum, alterum arrostum” e
girandosi verso 'assemblea dei fedeli con voce stentorea e un gran segno di croce
termind — “PER CRISTUM DOMINUM NOSTRUM”



Dal macellaio (Rino)

“Quando ero bambino, la famiglia non era in grado di avere spesso la possibilita
di mangiare carne poiché eravamo quattro fratelli pitt i due nonni materni. Mio
padre lavorava un po’ ovunque a dipingere i pali dell’alta tensione e rimaneva via
dei mesi da casa. Le rare volte che mi mandavano dal macellaio ad acquistare la
carne (per Natale, per Pasqua) rimanevo con gli occhi sgranati ad osservare le
varie pezzature della carne appese sui ganci di acciaio o posizionate sul bancone
di marmo. Il portone di ingresso della macelleria era in ferro di colore rosso: alla
base spiccavano delle teste di vacca inserite in pannelli di lamiera. La poca carne
che mi dicevano di acquistare veniva avvolta in carta gialla marrone dal macellaio
senza altri involucri, senza pensare all’igiene...

I pezzi di carne venivano lessati con carote, cipolle e sedano insieme alla gallina
di nostra proprieta. Si preparava cosi il brodo per i marubini che venivano prodotti
macinando la carne, la gallina con le sue interiora; la pasta era fatta in casa. I
marubini erano posizionati su canovacci sopra al cantaraan (cassettiera) nelle
camere da letto, al piano superiore della casa.

Il nostro incarico era quello di contarli, ma ne mancavano sempre parecchi
perché la fame arretrata ci spingeva a mangiarli crudi.

Il menu di Natale

Il menu di Natale consisteva in marubini in brodo come primo piatto, come
secondo cerano i bolliti costituiti da manzo, gallina, salame da pentola,
accompagnati dalla mostarda e dagli spinaci.

Alla fine del pranzo clera per i bambini una stecca di torrone Vergani.

Sotto il piatto del papa era nascosta una letterina con brillantini che
rappresentavano il Natale, con pensierini di affetto per la famiglia. In cambio
“spuntava” una piccola paghetta con la quale si acquistavano le stringhe e le
“bombette”, caramelle che scoppiavano: erano come fagottini di carta argentata
che, gettati a terra, scoppiavano. Poi si mangiava la caramella. C'erano solo nel
periodo natalizio.

Luccisione del maiale

Non tutti gli anni cera la possibilita di uccidere il maiale acquistato da due
famiglie o gia grande o piccolo da allevare. Il maiale veniva ucciso nel piccolo
cortile di casa mia con la collaborazione di tutte e due le famiglie e poi si divideva
a meta. Il norcino (¢/ masaléer), dopo aver ucciso il maiale, impastava le carni scelte,
le macinava insieme ad aglio, sale, spezie ; le interiora, lavate con aceto, venivano
cucite da una parte e riempite con il pistomn cioe¢ la pasta di salame .

I salami cosi prodotti venivano appesi per la stagionatura nella stanza da letto:
noi bambini riuscivamo a bucare il budello e a mangiare il pistom, dalla parte
opposta alla porta, cosi nessuno se ne accorgeva. Per queste marachelle non siamo
mai stati puniti.

Il giorno dell'uccisione del maiale, alla sera, dopo aver confezionato tutti i salami
e i cotechini, con i rimasugli del maiale e della verza si preparava un succulento
piatto: e/ riis cun le véerze mate. Si faceva una gran festa!
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Il sangue che colava dall’'uccisione del maiale si raccoglieva in una bacinella e si
cuoceva subito, diventando cosi una torta di maiale.

Le costine, i piedini, il musetto le orecchie, il codino venivano cucinati subito
poiché erano le prime parti che andavano divorate.

La muschéera era un contenitore appeso ad una trave in un luogo fresco con
attorno una rete fissa per evitare l'assalto delle mosche. In essa si conservavano
verdure sotto sale (carote, cipolle) e parti di pollo cucinate. Non esisteva il
frigorifero e quello era il posto piu sicuro, anche nei riguardi dei topi. Quando
andavamo a giocare nelle cascine si notava bene la differenza tra noi e i proprietari
terrieri: questi avevano la carne dei vitelli maschi allevati, le faraone, le galline, le
anatre, le oche e inoltre, nel periodo della caccia, la selvaggina. L'agricoltore, che
di solito era un cacciatore, nella stagione di caccia autunnale giungeva trionfante
con il fucile a tracolla e la cacciagione appesa alla cintura: lepri, fagiani, uccelli
migratori.

Nel periodo estivo mio zio che abitava ad Annicco mi veniva a prendere in treno
(gamba de légn) e mi portava a casa sua e cosi trascorrevo le vacanze. Avevo la
fortuna di mangiare la domenica il coniglio arrosto profumatissimo!

Mio zio alimentava i suoi conigli con la cicoria dell'orto e con dei rami di salice
che staccava dagli alberi in campagna. I conigli mangiavano sia la tenera corteccia
sia le foglie.

La gallina della domenica negli anni’60 (Daniela)

Era di venerdi quando con la mamma, che mi teneva per mano, varcavo la soglia
del negozio del pollivendolo. A quei tempi in citta esistevano ancora le macellerie
che vendevano esclusivamente carni bianche e uova.

Il negozio era molto luminoso perché prendeva luce dalla vetrina e da un'ampia
finestra.

I1 bancone, che mi sembrava altissimo, era di marmo bianco tirato a lucido e
bianche erano le piastrelle sulle pareti.

I pollivendoli erano una coppia di cinquantenni gentili e sorridenti: lui era
brizzolato, lei biondissima dagli occhi azzurri. Pare provenisse dalla Germania,
come tradiva il suo accento.

Sposati da anni con il cruccio di non aver avuto figli, non vedevano lora di fare
i complimenti e offrire caramelle alla piccola bambina che ero.

Ricordo la prima volta, quando il mio sguardo si spostd sulla parete che si
trovava davanti al bancone, dove campeggiavano - appesi con appositi ganci —
polli, conigli e faraone, chi ancora con le piume, chi pronto per la vendita, iniziai
ad urlare invettive contro i pollivendoli: “brutto, cattivo, brutta, cattiva, che avete
ucciso le bestiole!”

Tanto che la mamma dovete scusarsi e, dopo aver raccolto in fretta la spesa, mi
spinse fuori dal negozio, I'ingresso al quale mi fu interdetto per qualche anno.

La mattina della domenica il profumo della gallina ripiena, bollita con sedano,
carota, cipolla, invadeva la casa: era sicuramente il profumo della festa! Ed ecco
allora che, tutti a tavola, attendevo nel mio piatto la coscia della gallina, il mio
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boccone preferito. Fumante, profumata, nulla mi ricordava della povera bestiola
per la quale avevo inscenato la mia rumorosa protesta. Quindi, con la poca
consapevolezza della piccola bambina che ero, gustavo la mia parte di bollito
preferita senza alcuna remora. Beata innocenza!

Si mangiavano animali da cortile (Libero)

Negli anni 1955-60 i miei nonni e i miei genitori avevano pochi mezzi per
acquistare la carne: era un magro periodo per la popolazione rurale. Si mangiavano
animali da cortile, galline, anatre, oche, tacchini, faraone. La carne di manzo si
consumava raramente, in genere era di “bassa macelleria”. Con questa si
cucinavano spezzatini e stufati, lasciandola cuocere per bel po’di tempo dato che
non era molto tenera. Si aggiungevano anche patate e carote per arricchire il pasto.
Il brasato era sconosciuto come termine, i piatti forti che andavano per la
maggiore erano: la trippa di manzo, la lepre in salmi alla domenica, starne,
beccacce, fagiani quando ce li regalavano. Era una festa quando si uccidevano le
galline vecchie perché facevano un buon brodo: si mangiava tutto, ovvero oltre
alla carne, le frattaglie composte di zampe, fegato, cuore, rognoni, collo, testa con
cervella e addirittura anche le budella (dopo averle pulite per bene...).

Lluccisione del maiale era una festa per tutti: non si scartava niente, dal fegato
alle orecchie, al muso, agli zampini, e con il grasso si facevano i “ciccioli” (un
toccasana per il colesterolo...). Di solito questo avvenimento gastronomico
accadeva a novembre quando il maiale era bello grasso.

“Evviva la carne, abbasso la carne” (Mariacaria)

Sono nata in cascina, nella campagna cremonese: mio padre faceva il contadino
come suo padre e mia madre la “serva” dei proprietari della cascina. La carne rossa
per noi era al tempo un lusso riservato ai giorni di festa: Pasqua, Natale e la sagra
del paese. La carne bianca invece era pit accessibile perché avevamo un pollaio
dove si allevavano polli, conigli, tacchini e anche un maiale. La carne rossa la
ricordo nei lessi delle feste, quando serviva il brodo buono per fare i marubini,
mentre quella bianca era riservata a me. Come per il maiale, anche per gli altri
animali da cortile non si buttava via niente!

Quando le condizioni economiche sono migliorate c¢ stata quasi unesplosione
della fame di carne... la carne, soprattutto rossa, sinonimo di benessere e riscatto
della poverta e allora... ironia della sorte... il colesterolo alto, il sovrappeso cosi
che 'hanno fatta diventare un alimento da usare con parsimonia.

Un lavoro pesante, simbolo di tempi passati (Doriana)

La mia mamma Gemma lavorava nello stabilimento di Negroni; soprattutto
nel periodo invernale producevano salami, cotechini, mortadelle, wurster.



Le ore della giornata non bastavano mai: iniziava alle sei del mattino, una pausa
a mezzogiorno e spesso terminava alle ventuno. Distribuiva, utilizzando un
carretto (e/ carét), grembiuli (scusai) ai macellai per il loro lavoro e poi ritirava
quelli sporchi.

Tornava in bicicletta, con la nebbia fitta e con la neve, poiché nevicava parecchio
allora! Durante la settimana si faceva preparare dal macellaio dello spaccio
Negroni in via Sauro e Filzi, quasi davanti allo stabilimento, un bel filetto di
manzo per noi bambine e poi lo cucinava, semplicemente tagliato a fettine, nella
padella con il burro. Era davvero squisito e rapido da preparare!

La mia mamma non aveva certo tempo da dedicare alla cucina, ma un giorno
tece strabiliare il mio papa con la preparazione di un arrosto particolare: dopo
essersi fatta tagliare dal macellaio una bella fetta di vitello di forma rettangolare,
ben appiattita, la cospargeva di salsiccia sbriciolata e poi nel centro posizionava
tre belle uova cotte precedentemente. Arrotolava con maestria la fetta cosi
preparata e la legava accuratamente come un salame con lo spago sottile. Poi
cucinava l'arrosto con salvia, rosmarino e poco vino bianco.

Larrosto, una volta cotto e raffreddato, si tagliava a fette, nelle quali comparivano
il rosa del vitello, il rosso della salsiccia, il bianco dell’albume e il rosso del tuorlo.
Sistemate le fette nel piatto di portata, facevano una gran bella figura! La mia
mamma spesso preparava il bollito con vari tipi di carne e cucinava sia la lingua
salmistrata che il salame da pentola.

Le “cervelline”

Un ricordo vivido della mia infanzia riguarda un prelibato pranzo costituito da
un piatto morbido e riccioluto: le cervelline!

Mia mamma le cucinava molto spesso perché contengono fosforo e proteine.
Faceva bollire I'acqua con un cucchiaio di aceto o con il succo di limone, senza
sale. Vi tuffava le cervella di vitello o di manzo ed erano subito pronte, tenere e
appetitose. Mia sorella dice che le cucinava anche impanate in padella.

Un cuoco eccezionale (Romeo Domaneschi)

Alvaro Favelli nasce a Cremona il 15 luglio 1947 nel quartiere San Bassano, in
via dei Mille.

Se gli chiedi qual’¢ stato il suo lavoro, ti risponde:”il salumiere”, Alvaro pero sa
preparare un pranzo di nozze: dall’acquisto delle materie prime all'impiattamento.

Per 15 anni, dal 2000 al 2014 ogni 6 gennaio ha preparato come volontario,
coadiuvato da un gruppo di amici: “il Pranzo della Solidarieta”, presso la mensa
del Dopolavoro ferroviario in via Bergamo.

Il pranzo era ofterto dal Dopolavoro a tutti coloro che stavano vivendo un
momento di difficolta. In quegli anni per il 6 gennaio non prendeva altri impegni,
Alvaro era nostro, il nostro cuoco.

Durante il mese di luglio si dedicava ai bambini e ai ragazzi della parrocchia di
San Michele. Per loro cucinava ogni giorno, dalla colazione alla cena, presso la
casa di Vico di Edolo, dove trascorrevano, con il vicario di turno a San Michele,



un periodo di vacanza e lavori di gruppo, un proseguimento del Grest.

Alvaro si ¢ formato professionalmente lavorando nelle piu prestigiose
gastronomie cittadine come Saronni.

Alvaro ha messo a disposizione del prossimo tutte le sue abilita, non solo
culinarie, a me piace dire che Alvaro sa fare bene i risotti... ma anche l'intonaco,
lortolano ed il giardiniere.

Certo queste parole provengono da una profonda amicizia e stima, ma non ne
sono condizionate. Se le merita tutte.

La magia della mia amatissima nonna Palmira! (Luisa Capitano)

Nelle festivita del Natale arrivavano da Parma per tre giorni gli zii e i cugini:
grande festa! Il giorno 25: il pranzo, letterine sotto il piatto, antipasto, insalata
russa, galantina

e salame esclusivamente di Saronni (in fila qualche ora persino fuori dal
negozio!), marubini fatti da noi e il cappone ripieno. Dov¢ la magia? Aveva
quattro cosce! Perché noi quattro nipoti volevamo solo la coscia. Era talmente
brava nel tagliarle che non ce ne siamo mai accorti!

Un ricordo indelebile.

Ripieno del cappone:

Mortadella, prosciutto cotto, spezie (le compero ancora oggi, stessa etichetta,
« . » . . . .

La saporita”), uovo, pangrattato, buccia di limone grattuggiata, prezzemolo
tritato, burro, sale.

Lulu lulu (Giancarla Visconti)

Abitavo in paese e i miei genitori possedevano una casa con un po’ di terreno,
che usavano per coltivare ortaggi e allevare, per uso proprio, animali da cortile in
particolar modo galline, anatre e oche.

Il mio ricordo ¢ legato alle oche, che la mamma acquistava piccole, piccole. lo
ero contenta quando arrivavano, il loro muoversi tutte insieme trotterellando e il
loro pigolio mi piaceva e metteva allegria.

Crescevano in fretta e io le preferivo quando raggiungevano la media statura,
ancora con le piume gialline, perché erano piu aggraziate nei loro movimenti e
ancora non erano aggressive come da grandi.

Per chiamarle, avevamo una parola ricorrente e che per loro era il richiamo:
Lulu, Lulu!, e subito accorrevano tutte insieme ed era divertente vederle venirmi
incontro con la loro danza un po’ gofta e simpatica mettendo allegria a tutti.

Una volta cresciute perod veniva il momento dell'uccisione, che per me era sempre
una tragedia perché finiva ogni volta un bellissimo gioco.

11 papa, una volta uccise, era bravo a sezionarle, scartava le ossa, e tagliava con
cura a pezzetti la carne. Pesava il sale, in base alla quantita della carne a cui
aggiungeva anche aromi. Univa i pezzetti alla concia per amalgamare il composto



che poneva poi in un piccolo otre. Faceva cuocere il grasso e anche la pelle
ottenendo cosi lo strutto e i ciccioli. Utilizzava lo strutto per coprire la carne che
cosi si conservava piu a lungo. I ciccioli erano molto graditi da tutti e si
mangiavano con la polenta.

Tutto cio era vissuto in famiglia come un rito tradizionale che pero non ho mai
amato. La carne si usava durante I'inverno. Non gradivo molto qualsiasi tipo di
carne e quando arrivava in tavola l'oca, mi veniva un nodo alla gola e non riuscivo
neppure ad aprire bocca, pensando a quando con un semplice Luly, le oche,
trotterellando simpaticamente, correvano verso di me ed erano fonte di giocosa
compagnia,

Il ricordo di questo rito tradizionale ¢ sempre vivo in me, specialmente quando
vedo le oche. Una naturale avversione al rito di uccisione, comunque necessario
per il nutrimento della famiglia, ¢ rimasta anche a tutt'oggi, ormai anziana, ma &
anche indelebilmente rimasto il sorriso e il divertimento nei miei ricordi e nel
mio cuore quando, chiamandole con la parola Lulu, le oche accorrevano di corsa
allegramente verso di me.

Attenti alla goccia! (Ambrogio Saronni)

Per tutta la vita, la mia attivita lavorativa ¢ stata strettamente legata alla carne,
con interesse e sperimentazione ho spaziato dall'allevamento alla macellazione
fino alla trasformazione, produzione e vendita di prodotti artigianali, specialmente
di carne suina.

Nel 1936 mio papa Paolo apre e conduce un negozio dl salumeria affacciato sul
corso principale della citta, corso Mazzini. Passano gli anni difficili della guerra e
pian piano inizia la rinascita e la ricostruzione con il cosiddetto boom economico
e inizia anche la ricerca e la produzione di prodotti di qualita.

Arrivano gli anni 50™-60’e il tenore medio della vita in Italia e in citta migliorava
continuamente grazie alla operosita di quei tempi. Il lavoro e la richiesta
aumentavano tanto che la vita quotidiana di casa e il lavoro erano una sola cosa.

La mia famiglia in quei tempi viveva praticamente in negozio, nel retrobottega
dove cerano altre due piccole stanze, una era adibita alla trasformazione,
preparazione e cottura dei prodotti e I'altra fungeva da «casa», un luogo quotidiano
di ritrovo della vita familiare, mentre le stanze da letto erano ai piani superiori.

E proprio in quella stanza del retrobottega si svolgevano tutte le attivita familiari
quotidiane: pranzo, cena, le faccende domestiche, qui si facevano i compiti, la
contabilita, i giochi e le letture. Era anche l'unica stanza della casa riscaldata da
una stufa di terracotta rossa alimentata da un bruciatore a gas nei freddi inverni
padani e inevitabilmente era la piu popolata.

Ma tutto questo cosa centra con la carne? Fu proprio in quegli anni cosi
particolari, di sacrifici ed entusiasmo per la rinascita dopo il tempo della guerra,
che ebbe inizio la nostra produzione artigianale di salumi (cotechino, salame,
salsiccia...).

Una fase importante per la buona riuscita del prodotto prima di passare al
periodo di stagionatura ¢ il periodo di asciugatura. Non avendo tanti spazi
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alternativi gli insaccati venivano appesi ad asciugare proprio nella stanza del
retrobottega! Proprio dove si svolgeva la vita familiare quotidiana anche la vita
lavorativa nasceva piano piano sopra le nostre teste.

Le mie quattro sorelle, allora giovanissime, che cominciavano ad affacciarsi alla
vita sociale del tempo ed erano ansiose di apparire piacenti, mal sopportavano
questa condivisione di spazi con gli insaccati appesi perché erano spesso costrette
ad evitare le gocce che cadevano dall’alto dei prodotti che si stavano asciugando.
Nonostante questo disagio per loro, giovani e scalpitanti, ¢ stato proprio in questo
tempo, di condivisione totale tra famiglia e lavoro, che la carne ¢ diventata il
marchio e I'ingrediente di una famiglia che ¢ cresciuta proprio sotto le gocce degli
insaccati prodotti nel piccolo retrobottega, segnando I'inizio di quello che poi
divento, nel tempo, una tipica produzione artigianale con un laboratorio staccato
dal negozio di vendita, che ha permesso per tanto tempo di continuare la
tradizione locale legata alla carne e ai suoi prodotti.

Strani puciin nella dieta dei paisaan (Davide Mometto)

Le cascine, elementi di spicco nella verdeggiante pianura che si estende dal
Cremasco al basso Cremonese sino al Casalasco, fino agli anni ‘70 del secolo
scorso, erano sede di vita. Oggi, alcune abbandonate al loro destino, altre adattate
a una nuova agricoltura oppure ancora ristrutturate per ricrearne un nuovo uso,
la loro funzione antica 'hanno ormai perduta. Tanta retorica non certo per
rimpiangere le condizioni di vita dei braccianti agricoli che le abitavano ma,
piuttosto, per riflettere sul ruolo d’interazione che assumevano con la natura
circostante. I braccianti agricoli, i cosiddetti paisaan, erano tanti, tutti organizzati
in gerarchie, ognuno con un compito ben preciso da svolgere nella cascina e nei
campi. Fortunati a possedere un tetto sulla testa, svolgevano la loro vita in maniera
semplice, dettata dai ritmi della natura: ritmi che li facevano sentire parte
integrante di essa e non come degli accaniti sfruttatori. Le siepi, le capezzagne, le
marcite, i prati stabili, i canali d’irrigazione, le ortaglie, i vigneti sono tutti elementi
antropici inseriti nel paesaggio, che si fondevano perfettamente nell'ambiente
circostante, proprio per la maniera rispettosa in cui venivano gestiti, frutto di
un’agricoltura secolare dal basso impatto ambientale. Nei filari delle vigne
nidificava l'averla piccola (sgaséza), tra le siepi trovavano rifugio le chiocciole
(Liimaghi), nei prati stabili si nascondevano le rane di lataste (campéer), nelle
marcite si alimentavano gli uccelli limicoli, e cosi via. Come si puo notare, la
creazione per mano dell'uomo di questi habitat artificiali permetteva comunque
a una vasta gamma di specie di poter sopravvivere e di svolgere il loro ciclo
biologico, quasi come se fosse una vera e propria convivenza. In tal senso i paisaan
avevano modo di poter accedere facilmente ad alcuni animali selvatici per
potersene cibare. Lelenco risulterebbe molto vasto ma, secondo alcune
testimonianze orali da me recentemente raccolte, vale la pena riportare alcune
prove concrete. Si tratta inconfutabilmente di singolari esempi, ovvero di specie
che non venivano abitualmente consumate, rispetto ad altre di piti largo consumo,
come fagiani, lepri, anatre, ecc. Le testimonianze fanno riferimento, come arco



temporale, alla fine dell'Ottocento e i primi settant’anni del Novecento ma,
verosimilmente, ¢ fortemente ipotizzabile che anche antecedentemente a quel
lasso di tempo le dinamiche alimentari avvenissero equamente. Le ricette
identificate risultano similari, tutti intingoli, probabilmente per nascondere in
alcuni casi i sapori forti della selvaggina catturata, in quanto, come si dice in gergo,
il suo sapore sa «de selvadeéch» (di selvatico). D’altro canto, cucinare in umido gli
animali selvatici risulta un buon metodo, non potendo conoscere, se non in pochi
casi, l'eta del capo. Le cotture lente permettono, infatti, alle fibre muscolari della
carne di divenire pit tenere. L'intingolo in dialetto cremonese prende il nome di
puciin, anche se nei paesi limitrofi al territorio bresciano, come ad esempio
Volongo e Ostiano, viene chiamato sguaséz. Si trattava di preparazioni povere,
cotte sul camino, con poche verdure, in principal modo carote, cipolle e sedano,
fatte soffriggere nello strutto con la successiva aggiunta di acqua o brodo, conserva
di pomodoro e la carne. Uno degli «strani» animali di cui ho sentito raccontare
piu volte durante le mie interviste, preparato con la sopraccitata ricetta, ¢ il zas
(tasso). Il Italia ne vive una sola specie, appartenente alla famiglia dei mustelidi,
dal nome scientifico Meles meles. Nel Nord Italia, e dunque anche a Cremona, la
gente di campagna & pero spesso convinta che ne esistano due specie. In effetti,
nella nostra provincia si sente frequentemente parlare, in gergo popolare, di zas
cagniin e tas nimaliin (tasso cagnolino e tasso maialino): il primo magro e con il
naso simile al cane; il secondo grasso, dal naso riconducibile a quello del maiale.
Nulla di pit errato, in quanto, come gia affermato, la specie ¢ una sola. Ci si
chiederebbe quindi come mai possa essere nato questo buffo equivoco. Ebbene,
la risposta ¢ presto detta. Il tasso € un animale che durante la stagione invernale
cade in letargo; ne viene che nella stagione autunnale, prima del lungo riposo, sia
particolarmente massiccio per effetto dell'abbondante alimentazione, al fine di
sopravvivere al rigido inverno padano. In questo caso, se il tasso fosse stato
catturato in questa stagione, sarebbe stato classificato come zas nimaliin. Al
contrario, al risveglio primaverile, la sua corporatura risulta scarna, frutto
dell'utilizzo delle risorse corporee durante il periodo letargico. Un zis cagniin a
tutti gli effetti quindi, che ricordava indelebilmente gli ossuti cani da pagliaio
delle cascine. Ecco svelato il mistero: i ritmi biologici dell’animale hanno
ingannato per secoli i paisian cremonesi, che non si accorgevano che in un
determinato arco temporale erano presenti tassi esclusivamente magri oppure tassi
solamente in carne. I miei cari amici Flavio e Giacomo Chitto, fratelli e proprietari
dell’Antica Trattoria Gianna di Recorfano, frazione del comune di Voltido, mi
hanno raccontato che spesso, fino al termine degli anni 70, alcune «combriccole
di compagnoni» volevano organizzare serate fuori dagli schemi, e il tasso era uno
dei possibili piatti reclamati. Richieste impensabili ai giorni nostri. Queste
particolari tavolate venivano facilmente realizzate, ricordano i fratelli, nel periodo
in cui la trattoria era ancora gestita dai loro genitori e, nei locali, era ancora
permesso servire la selvaggina cacciata. Tempi non lontani che ci consentono di
comprendere come si sia evoluta la cucina negli ultimi quarant’anni: dalle richieste
pitt omologate del pubblico a come sia maturata progressivamente l'attenzione
all'igiene. Anche il signor Rosolino Sandrini e la moglie Liliana Bonoldi di Pozzo
Baronzio (Torre de’ Picenardi) ricordano che il tasso veniva sporadicamente
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consumato soprattutto in serate goliardiche, come ad esempio le compagnie di
coscritti. Un'ulteriore conferma viene inoltre da mio nonno, Erminio Arcari, di
Cantone (Stagno Lombardo), il quale afferma che il mustelide veniva mangiato
nelle osterie, dopo averlo preso al laccio posizionato all'entrata della tana. Il tasso
pero non era I'unico animale terricolo che veniva catturato e cucinato, ve nera un
secondo, molto pili popolare in quegli anni: la z00pa o tupina (talpa). Si tratta di
un piccolo mammifero che vive in gallerie scavate nel terreno, mediante l'ausilio
delle poderose zampette. La sua frenetica attivita di scavatrice, alla costante ricerca
di insetti, non le ha permesso di godere di buona fama agli occhi dei contadini.
Scavando, infatti, causa la rovina di molti ortaggi, nonché danni ai prati coltivati,
creando numerose buche e cumuli di terra. Nell'area cremasca prossima al
Lodigiano sembrerebbe, secondo fonti ancora in fase di verifica, che sia esistita
una figura lavorativa dedita alla cattura di questo animale considerato nocivo, il
cacciatore di talpe. Nel Cremonese, basso Cremonese e Casalasco, invece, erano i
paisaan che le catturavano a tempo perso. La cattura e la successiva vendita ai
cunsiin (conciatore o pellaio), pur essendo una piccola fonte di guadagno per il
sostentamento economico famigliare, risultava estremamente importante. Questa
pratica non era soltanto riservata agli adulti, ma anche ai ragazzini. Mio nonno
racconta che queste catture erano un compito fisso a lui assegnato in gioventu.
Posizionava nelle gallerie i sép (tagliole) e una volta catturata la povera vittima
veniva scuoiata. La pelle, fissata e tirata su un telaio in legno, si lasciava seccare al
sole e, una volta pronta e impilata con altre, si consegnava ai conciatori. Come si
nota dalle testimonianze, la cattura di questa specie era molto comune in tutti i
paesi del Cremonese, e cio si evince anche da una particolare usanza. Nel nostro
territorio vi ¢ infatti I'abitudine tra compaesani di appellare in maniera scherzosa
i membri della propria comunita. Tali appellativi prendono il nome di scitzimaj
(soprannome). Si tratta di un nomignolo usato per indicare una caratteristica,
comunemente tramandata da una generazione all’altra, spesso pitt importante del
cognome stesso. Il soprannome 7oopa ¢ uno scitiimaj che compare molto spesso
nella nostra provincia, proprio per identificare gli infaticabili cacciatori di talpe.
Mio nonno, Gianni Guerreschi (nelle sue poesie) e Rosolino Sandrini confermano
che era presente un 7oopa a Torre de’ Picenardi, a Brancere (Stagno Lombardo)
e a Vighizzolo (Cappella de’ Picenardi). Anche 'amico Agostino Vaccari di Cingia
de’ Botti dichiara che sul finire degli anni ‘60 conosceva un signore residente ad
Alfeo (Cella Dati) noto a tutti come E/ Toopa. Se la cattura di questi piccoli
scavatori avveniva frequentemente, anche le testimonianze orali riguardo al loro
consumo in cucina sono state da me documentate. Le talpe che catturava mio
nonno venivano ad esempio mangiate da un signore conosciuto come Gigi.
Grandissimo appassionato di aglio, lo mangiava in continuazione, tanto che la
moglie lo aveva esiliato a vivere, almeno in estate, in una piccola capanna costruita
con canne palustri. Li dentro cucinava di tutto un po’, ma le talpe comparivano
spessissimo sul ment. Anche 7%0pa di Vighizzolo, come afferma Roslino Sandrini,
le catturava per mangiarle. Aveva una famiglia numerosa e questa tipologia di
carne forniva una buona fonte proteica. Lo stesso vale per £/ Toopa di Alfeo. Detto
cid, molti ragazzini, vedendo e prendendo per esempio gli adulti, non si esimevano
da queste pratiche. Era infatti comune per loro fare dujica all'aperto. Il termine



bujaca si riferisce alla pratica di cucinare senza troppi fronzoli verdure, come patate
o zucche, di ultima scelta, tutte messe insieme in una pentola. Ne usciva un puciin
paragonabile al pastone con cui si alimentavano i maiali, ma la gente,
estremamente povera, se ne cibava ugualmente. Bujaca si faceva nell’aia o, nel caso
dei ragazzini, in mezzo ai campi. Naturalmente, in questo caso, oltre alle verdure
«rubate» nei broli, finiva ogni tipo di animaletto su cui potevano mettere le grinfie:
piccoli uccelli, rane, chiocciole e, ovviamente, anche le talpe. Sembrerebbe assurdo
pensare di cibarsi di tassi e talpe al giorno d'oggi, ma & ancor pitt paradossale
pensare che tutto cid non sia avvenuto in tempi biblici, ma soltanto fino a
cinquant’anni fa.

Dalle numerose testimonianze raccolte in una ricerca di qualche anno fa,
M « . » N . . . . .
pubblicate nel volume ‘I Cremonesi a tavola”, ¢ emersa una situazione simile sia
in cittd che in campagna: la carne appariva in tavola solo la domenica e in
occasione delle feste religiose e di famiglia.

Qui di seguito ne riporto alcune.

a) In citta
Sempre la domenica appariva il lesso, qualche volta I'arrosto di vitello o di
coniglio e mio padre lo sceglieva dal macellaio con grande cura. Ricordo che si
trattava della “scaramella” che alla mamma serviva soprattutto per far brodo perché
la zuppa, con il pan biscotto o semplicemente raffermo, era un piatto piuttosto

facile e svelto.
Sandro

La mamma era del Bosco ex Parmigiano, i suoi avevano unosteria famosa per
come si cucinavano polli e galline. Il ripieno di gallina (con pane grattugiato, tanto
tormaggio, qualche spicchio d’aglio, un uovo e del burro sciolto in bianco) & ancora
oggi apprezzato in casa mia da familiari e amici.

Marianna

Quasi sempre alla domenica si mangiava carne a lesso con riso in brodo, sedano
e coratella e I'aggiunta di vino, tagliatelle in brodo con vino, brodo con quadretti
di polenta fredda, il tutto con aggiunta di formaggio grattugiato. Alcune volte
invece c'era la gallina ripiena con pane grattugiato e scottato con acqua bollente,
tormaggio, uovo e un bel cucchiaio colmo della famosa pistaada che era costituita
da lardo tritato con aglio e prezzemolo; questo ripieno era molto buono. Ai lessi
si accompagnavano verdure e salse: quella verde e quella col rafano.
Maria Teresa

La domenica era il giorno della carne: se era abbondante ne restava, con gli
avanzi si facevano le polpette. D’inverno si mangiava la trippa. Avevamo anche
galline e conigli.

Camilla
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A casa mia si mangiava pastasciutta tutti i giorni tranne la domenica, perché si
cucinava il lesso e cera il brodo.
Carla

La carne si vedeva solo la domenica e in genere compravamo la scaramella che
costava poco e rendeva molto. Si faceva lesso per avere il brodo in cui si cuocevano
tagliolini o tagliatelle fatte in casa. Poche volte all’anno, per le feste grandi, la
mamma faceva anche dei grossi marubini rotondi, fatti col bicchiere, dentro al
ripieno di carne lei metteva la salamella cruda. Bisognava poi mangiarli subito
perché non cera modo di conservarli. La gallina ripiena si vedeva a Natale, a
Pasqua e per le feste di famiglia: al papa piaceva il cicerone, a me la coscia, il resto
veniva diviso tra gli altri due fratelli. La mamma mangiava quello che restava.

Pina

Tra i secondi piatti della domenica cerano spesso i bolliti con salse varie (ricordo
una salsa verde fatta con un intero secchio di prezzemolo!) o con la maionese
(anche questa si faceva in casa e ci voleva una mezza mattina a sbattere le uova,
mentre lolio scendeva goccia a goccia, e guai se “impazziva’...) o la mostarda.
Durante la settimana imperversavano i puccini con spezzatino di carne, piselli e
patate (erano le bistecche di una volta), a cena si mangiavano spesso le polpette
fatte con tutti gli avanzi e I'aggiunta di patate e prezzemolo.

Andrea

Nel pranzo della domenica veniva portato in tavolo il lesso e come primo la
minestra di riso nel brodo di carne. Il lesso della domenica veniva poi ripresentato
durante la settimana sotto forma di polpette o di “carne al verde”, (affettato
sottilmente, ricoperto con salsa di prezzemolo calda e contorno di patate a lesso).
D’inverno compariva spesso in tavola la polenta ad accompagnare lo stufato, cotto
nel vino rosso con verdura, dopo una lunga marinatura, dal sugo scuro e denso. Nelle
teste di famiglia si cucinavano pollo o vitello arrosto accompagnati dalle patatine, a
Natale il pranzo era particolarmente ricco e dopo i lessi compariva il cappone al
forno col suo bravo ripieno di pane grattugiato, uova, grana e noce moscata.

Maria Grazia

b) La campagna

La mia era una famiglia di agricoltori e per la carne si tendeva ad usare
prevalentemente quella dei polli allevati in cascina. Dal macellaio del paese (che
poi si riforniva da noi di manzi e di bovini adulti) si andava solo per il lesso con
cui arricchire il brodo. Non mangiavamo bistecche e quanto all’arrosto I'unico che
si concepiva era quello di faraona con patate. Di faraone avevamo un grosso
allevamento, vivevano semi libere intorno alla casa appollaiandosi sugli alberi.
Erano la disperazione di Marietta perché facevano uova dappertutto. Avevamo
anche capponi: veniva a caponare una donna detta “la Gialda” per il pallore del
suo viso, sempre con la cuffia in testa. A noi bambini faceva paura anche perché
loperazione che veniva a compiere era circondata di mistero ed i bimbi maschi
non potevano assistere al rito.
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Ci davano poi da mangiare il pucin fatto con le creste e i granelli... I capponi
arrivavano in tavola lessi con il ripieno. Usavamo mangiare anche le galline ma
erano meno apprezzate. Per le mietiture, le trebbiature e la vendemmia venivano
assoldati molti lavoratori e per molti giorni la mamma preparava da mangiare
anche per loro: ricordo grandi pastasciutte e polli in spezzatino.

Alfeo

La domenica il pranzo era piu ricco: il brodo era di carne, cera quindi lesso di
manzo o di pollo, ma il pollo si faceva anche qualche volta arrosto o in umido;
d’inverno si mangiava anche selvaggina o le oche che, dopo cotte, si tagliavano a
pezzi e si mettevano in vasi di vetro coperte del loro grasso per conservarle a lungo.

Silvana

Invece di uova o salame qualche volta, come secondo, mangiavamo selvaggina
arrosto, magari presa di frodo e quasi sempre costituita da volatili di poco pregio
in genere passeri o piccioni. Si cucinavano anche intingoli con spezzatino, carne
di pollo, salumi e verdure. La domenica cera una minestra a base di pollo o di
manzo, seguiva carne lessata o arrosto. Quasi sempre si trattava di pollame o di
maiale con contorno di patate e sott’aceti.

Anche loca era preziosa, di lei come del maiale non si buttava nulla (persino le
penne con le quali si facevano cuscini, trapunte), si potevano fare salumi o
conservare in recipienti di terracotta la sua carne cotta tagliata a pezzi e immersa
nel grasso d'oca fuso. Nelle feste grandi il brodo era di cappone e manzo, seguivano
lessi, arrosti con contorni di verdure, salsa verde e pure di patate.

Chi voleva fare bella figura aggiungeva anche il vitello tonnato.
Fulvio

La domenica mangiavamo tagliatelle in brodo, carne lessa con peperonata e
spinaci o pollo arrosto con insalata oppure gallina lessata con ripieno di pane
grattugiato, scottato nel latte, formaggio, uova, fegato crudo tritato, due o tre
pezzetti di funghi secchi, due o tre noccioli di pesca sgusciati, pelati e tritati.
Ricordo che il giorno di Pasqua si preparava il brodo con la gallina ripiena e la
carne di manzo, nel brodo si cuocevano i marubini; si cucinava poi un bel gallo
arrosto, come contorno si serviva sempre la mostarda e inoltre venivano aggiunte
cipolline comasche (che sono piccole e piatte) in agrodolce: si rosolavano bene nel
burro e dopo si aggiungeva un pizzico di sale zucchero e aceto. Alla fine dovevano
risultare con un intingolo spesso quasi come un caramello. Quasi importanti come
il maiale erano le oche che venivano letteralmente ingozzate di polenta e quando
avevano raggiunto il peso stabilito venivano uccise.

La pelatura era molto importante perché bisognava togliere le prime piume, le
piumette e il piumino, separando il tutto perché era materiale di valore assai diverso,
che veniva impiegato per fare cuscini e trapunte. Poi le oche venivano disossate,
tagliate a pezzetti, preparate per essere messe nei vasi terracotta per la
conservazione. Con le ossa e le ali si faceva il brodo; qualche collo veniva disossato
e riempito col ripieno; con la pelle in eccedenza si preparava un condimento per
minestre, friggendole nel burro con cipolla e grasso d'oca; dopo si metteva in vasi
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e si conservava per tutto 'inverno. Dell'oca non si sprecava nulla, si usavano persino

le budella con le quali si faceva la trippa: mia nonna Peppina, per pulirle, faceva

uso del fuso della lana, che infilzava con la punta nel budello per aprirle meglio.
Teresa

Per Natale, principale festa dell'anno, non mancava mai il cappone che veniva
preventivamente ingrassato, chiuso nella stia. Veniva lessato ripieno e forniva un
brodo che richiedeva di essere sgrassato

Valeria

La nonna allevava le galline e al tempo della sagra del paese ne cucinava una
ripiena. Il ripieno era lo stesso dei marubini: carne stufata, passata a tostare nel
burro, salvia, rosmarino, cipolla e pangrattato. Una volta ben dorati gli ingredienti,
eliminava gli aromi e aggiungeva salsiccia, noce moscata e con questo preparato
riempiva la gallina.

Mariarosa

A pranzo si mangiava minestra asciutta o in brodo con le tagliatelle fresche fatte
in casa, metd uovo a persona oppure un pezzettino piccolo di pollo o di anatra
con pane o polenta. Una gallina durava una settimana. A cena si mangiavano
“pucin” con verdure, interiora di pollo e polenta. Quando era festa si cuocevano
scaramella o gallina in brodo. La mamma ha sempre avuto un pollaio ben fornito
di galline, anatre e capponi; l'oca si conservava gia cotta, arrostita e tagliata a pezzi,
sotto il suo grasso. Si teneva al fresco in cantina e si mangiava durante l'inverno.

Bruna

Quando arrivavano le faine a saccheggiare il pollaio io ero tutto contento perché
con i pollastrelli uccisi si preparavano ottimi polli alla diavola.
Francesco

Si mangiava carne solo la domenica alternando il manzo alla gallina, che andava
cotta con un buon ripieno. Ricordo che nel brodo si cuoceva il riso con tutte le
interiora tritate finemente (riis ¢ #ridira) come contorno si mangiavano le verdure
che erano state cotte per insaporire il brodo: carote, sedano, patate, cipolla rossa grossa.
Nel manzo la mamma faceva con il coltello un piccolo incavo e vi inseriva uno
spicchio d’aglio per insaporire la carne. Una cosa che mi piaceva molto era accostare
la marmellata alla carne: non so se era tradizione o uno stratagemma per farmi
mangiare la carne, fatto sta che ho anticipato i tempi nell’'accostare questi sapori.

Franco

I1 papa era un bravissimo cuoco, aveva studiato a Milano e conservava ancora i
due poderosi volumi su cui aveva imparato cosi bene la sua professione “L'arte
cucinaria in Italia” di Albert Cougnet. Aveva molto gusto nel preparare i piatti,
ricordo ancora i sapori di certi saltimbocca, della salsa tonnata e dell'insalata russa

che mi aveva insegnato a preparare.
Gloria



La domenica si faceva un intingolino con le parti secondarie del pollo (zampe,
intestini, collo, ali, fegato) e con verdure come cipolle, carote, sedano e patate. I1
pollo intero si mangiava in occasione di feste grandi e, piti raramente, si comperava
anche la carne.

Anna

Si comperava la carne per il brodo una volta 'anno e il pane si faceva una volta
al mese: in cascina clera una macchina per impastare che a turno usavamo tutti.

Giuseppina

Avevamo una grande ortaglia ricca di frutta e di verdura in ogni stagione e un
pollaio nel quale venivano allevati, oltre a conigli e galline anche altri volatili ottimi
da cucinare, persino i fagiani. A pranzo cera sempre un primo di minestra e un
secondo di carne acquistata nella bottega del macellaio vicino a casa: cotolette,
scaloppine, braciole o0 manzo lesso. La domenica si cucinavano gli arrosti, spesso
del nostro pollame, a Pasqua cera sempre 'agnello, ma era in occasione della sagra,
dedicata a San Leonardo, il 13 dicembre, che una parte del pollaio veniva
immolata per santificare il Santo patrono.

Giancarla

D’inverno quando il gelo era forte e i passerotti si rifugiavano nel fienile in cerca
di cibo, il papa, nonostante la contestazione di noi figlie, metteva una rete
sostenuta da un lungo manico davanti all’apertura e la agitava un poco cosi che
una frotta di uccellini vi restava impigliata.

I1 pollaio per le famiglie era fonte primaria di sostentamento. Galline, oche,
tacchini, anatre e conigli costituivano una ricchezza che doveva essere utilizzata
solo quando la materia prima era ben ingrassata affinché rendesse al meglio. Le
oche venivano imboccate trattenendole tra le ginocchia infilando nel becco, fino
al gozzo, grossi bocconi di polenta tanto che quando venivano lasciate andare non
riuscivano a stare in piedi e barcollavano come ubriache. Qualche massaia le
teneva legate ad una catenella perché, non muovendosi, utilizzassero tutte le
risorse per ingrassare in fretta.

La macellazione del pollame era compito della mamma, questa operazione
avveniva spesso il venerdi per cui il pranzo del sabato era assicurato con I'intingolo
di frattaglie comprese zampe, creste, bargigli. La gallina ripiena e i tagliolini fatti
in casa, cotti nel brodo, erano il classico pasto domenicale. Quello che avanzava
tornava in tavola il lunedi freddo o in intingolo. Qualche volta per il lesso della
domenica veniva acquistata la carne che a sua volta era riciclata in saporite
polpette o affettata sottilmente e lasciata in olio, limone, aglio e prezzemolo a
marinare, oppure cucinata in umido con patate e piselli o funghi secondo la
stagione.

Pierina



4. “Ricette degli amici

Quest’anno raccogliamo le numerose ricette di famiglia che tre amici hanno
voluto condividere per l'occasione e non riportiamo, come eravamo soliti fare,
quelle tratte dai ricettari cremonesi. Un consiglio: per chi volesse cimentarsi
andando sul sicuro puo essere utile riferirsi al 2° volume de T cremonesi a tavola”
dove Ambrogio Saronni suggerisce, per ogni stagione dell’anno, ricette esatte nelle
indicazioni di ingredienti e preparazione. Per I'inverno sono proposti brasato di
manzo, cappone e gallina ripiena, tacchino ripieno al forno; per la primavera
“coniglio primaverile”, agnello o capretto arrosto; per l'estate faraona al cartoccio
e anatra arrosto; infine per I'autunno lepre in salmi e fagiano in casseruola.

Le ricette di Doriana

Il salame da pentola

Mettere il salame da cuocere unora in acqua fredda, bucarlo, avvolgerlo in un
telo. Collocarlo nell’acqua fredda a cuocere piano piano per unora e mezza e
controllare la cottura con uno stecchino.

Lingua salmistrata

Acquistare una lingua gia salmistrata, tenerla a bagno per 2 / 3 ore e poi gettare
I'acqua. Aggiungere alloro, scorza di limone, pepe nero in grani e coprirla
completamente di acqua fredda. Cuocere col coperchio per due ore dall'inizio del
bollore. Si puo servire con una salsa verde a base di prezzemolo oppure con la
mostarda.

Stufato della mia mamma Gemma
Mettere la carne in una zuppiera con il vino rosso, carote, sedano, cipolla, aglio,
chiodi di garofano, lauro: tutte le verdure vanno tagliate grossolanamente.
Lasciare per 8 ore, togliere il lauro.
Far rosolare la carne con una cipollina, poi farla cuocere con tutte le verdure.
Togliere la carne, frullare le verdure e aggiungerle alla carne.
Carne adatta per questa ricetta: cappello del prete, pesce o scamone.

Spezzatino di vitello con panna

800 g di spalla di vitello

50 g di burro

Una cipolla, prezzemolo, timo, alloro, scorza di limone, brodo, panna.

Rosolare la carne nella cipolla e nel burro per 15 - 20 minuti, spolverare di farina,
mescolare bene, aggiungere il brodo, gli odori e la scorza di limone.

Cuocere per 45 - 60 minuti, non di piu e alla fine aggiungere la panna.
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Le ricette di Agostino

“Graan lés cremunées” (gran bollito cremonese)

Questo piatto ¢ tipico ed usuale in occasione delle grandi tavolate nelle circostanze
testive. Ingredienti (per 10/12 persone): 1,5 kg manzo magro (spalla- muscolo-
reale- codone- pesce), 1 kg di manzo misto con osso (scaramella-punta di petto-
traversino- coda), 2 kg gallina o cappone ripieno; 0,7 kg. maiale con osso
(costina-coppa-stinco); lingua salmistrata o fresca; 0,8 kg. testina di vitello; 0,8 kg.
salame da pentola; 2 o 3 cipolle; 3 o 4 carote; 3 o 4 coste di sedano; sale (5 0 6 g per
litro). Preparazione: mettere al fuoco una pentola molto capiente con abbondante
acqua. Salare, aggiungere le verdure (mondate e lavate) e la carne di manzo mista
con osso. Raggiunta I'ebollizione, incorporare in sequenza la carne magra di manzo
(cottura due-tre ore), il pollame (cottura 1 ora -1 ora e mezza) e il maiale (1 ora - 1
ora e mezza). L'acqua deve coprire abbondantemente le carni che vanno cotte a
fuoco tranquillo per non intorpidire il brodo. Se durante la lunga cottura 'acqua
dovesse scoprire le carni, aggiungerne altra gia bollente. Ricordarsi di schiumare
spesso il brodo durante la cottura. In una seconda pentola mettere a cuocere sempre
in abbondante acqua salata e con le classiche verdure la lingua fresca di manzo
(cottura 3 ore circa), e in seguito la testina di vitello (cottura 2 ore circa). Il salame
da pentola va messo a parte in una casseruola di acqua fredda non salata e fatto
bollire lentamente per non pit di 40-50 minuti secondo la misura. Terminata la
cottura va tenuto caldo nel suo brodo. Per la lingua salmistrata il procedimento ¢
diverso. Va prima lavata bene sotto acqua corrente e lasciata a bagno almeno 24 ore
nell'acqua, quindi messa fredda in una casseruola con abbondante acqua pulita e
fatta cuocere per 3 ore circa. La lingua quando ¢ cotta va pelata. Quando tutte le
carni sono giunte a cottura, andranno tolte dalla pentola e sistemate su un capiente
piatto caldo, bagnate con brodo bollente e salate con sale grosso. Quindi portate in
tavola a pezzi interi su un piatto con i bordi che raccolgono il sugo. I1 “Gran Bollito”
viene accompagnato con la classica mostarda cremonese.

“Capoon in vesiiga” (cappone in vescica)

Ingredienti: una vescica grande di maiale; un pugno di sale; g 150 di prosciutto
cotto magro a fette sottili. Preparazione: pulire il cappone, togliere il collo e le
zampe, mettere all'interno un pugno di sale, tirare all'interno le estremita delle
cosce, piegare le ali aderenti al corpo per evitare che le punte sfondino la vescica.
Cucire le aperture del fondo e del collo e fasciarlo tutto con il prosciutto cotto,
legando le fette aderenti al cappone. Cosi preparato si inserisce nella vescica,
praticando in questa una incisione per poi cucirla fitta. Si prende una cannuccia,
che serve da sfiatatoio, gli si fa un becco in cima e si infila il fondo nel collo della
vescica e cosi apparecchiato si mette il cappone al fuoco in una pentola di acqua
tiepida e si lascia bollire per tre ore con la cannuccia fuori. Deve bollire in modo
che si vedano solo piccole e rade bollicine che vengono a galla. Una volta cotto, si
lascia raftfreddare nella sua acqua e si pud consumare il giorno dopo, eliminando
il prosciutto che avra perso il suo sapore. All'interno del cappone si trovera della
gelatina che servira da contorno. Se mancasse il cappone, potra servire anche una

grassa puldastra (pollastra).



“Dunél cu’l pieen a’l turéon” (coniglio ripieno al torrone) di Achille Mazzini

Ingredienti: 1 coniglio disossato, 100 g di prosciutto a fette, 1 kg. di ricotta, 100
g di uva sultanina, 100 g di marsala secco, 300 g di granella di torrone, acqua q.b.,
vino bianco q.b. Preparazione: battere il coniglio disossato fino ad avere uno
spessore di mezzo cm. Adagiare all'interno le fette di prosciutto cotto. Preparare
il ripieno: nel mixer mettere I'uva sultanina e il marsala. Frullare fino ad ottenere
una crema da mescolare con la ricotta e la granella di torrone. Farcire con questo
composto il coniglio, chiuderlo, legarlo con lo spago da cucina e avvolgerlo in un
foglio di carta da forno. Cuocerlo in una teglia in forno a 180 gradi per circa
unora. Per rendere il coniglio pitt morbido, nella teglia mettere anche un poco di
acqua e di vino bianco. Alla fine della cottura, mettere un peso sopra il coniglio
in modo da pressarlo. Una volta raffreddato, sara piu facile da tagliare.

“Pirl a rost” (pollo arrosto)

Ingredienti (per 4 persone): un pollo giovane, 50 g di burro, 2 cucchiai di olio,
sale e pepe. Preparazione: svuotare e preparare il pollo per la cottura. Piegare le
zampe, salare e pepare sia internamente che esternamente, legarlo con un filo
bianco e ungerlo con un poco di olio e di burro. Poi imburrare una casseruola
bassa, adagiare il pollo e cuocerlo in forno a 200 gradi per mezzora, bagnandolo
ogni tanto col fondo di cottura.

“Pulaaster cu’l piéen” (pollo ripienc)

Ingredienti (per 4/6 persone): 1 pollo di almeno un kg con le sue rigaglie, 2 uova
sode, una manciata di prezzemolo tritato, pan grattato, 1 cucchiaio d’'olio d'oliva,
sale e pepe. Preparazione: svuotare, fiammeggiare, lavare ed asciugare il pollo.
Salare e pepare le rigaglie, affettarle sottili, condirle con un cucchiaio d'olio e
aggiungere il pan grattato, il prezzemolo, le uova sode sminuzzate. Riempire il
pollo con questo composto, cucirlo con filo bianco. Cuocere arrosto sul fuoco,
oppure in forno a 200 gradi per unora e mezza in una teglia precedentemente
imburrata.

“Pirl a’l limoon” (pollo al limone senza grassi)

Ingredienti: (per 4 persone): 1 pollo di almeno un kg gia preparato per la cottura,
2 limoni, 1 rametto di salvia e uno di rosmarino, una foglia di alloro, brodo, sale
e pepe. Preparazione: insaporire il pollo con sale e pepe, all'interno mettere un
limone tagliato a meta e un trito di rosmarino, salvia e alloro. In una pirofila
adagiare il pollo e passarlo in forno, gia scaldato a 200°. Quando il pollo sara
dorato, forare la pelle con la forchetta per permettere la fuoriuscita del grasso. A
meta cottura unire il brodo e il succo del limone rimasto. Terminare la cottura
girando il pollo di tanto in tanto. A fine cottura si svuota degli aromi e si serve
irrorandolo con il fondo di cottura.

Arista (carré) agli aromi

Ingredienti (per 6 persone): 1 kg di arista di maiale (carré disossato), 2 spicchi
d’aglio, 2 rametti di rosmarino, 1 pizzico di semi di finocchio pestati, sale e pepe.
Preparazione: tritare I'aglio e gli aghetti del rosmarino, aggiungere sale, pepe e i
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semi di finocchio pestati. Incidere la carne e inserire nei taglietti gli aromi.
Spolverizzare la superficie con sale e pepe, legare I'arista con spago da cucina,
adagiarla in una teglia e metterla nel forno precedentemente riscaldato per almeno
due ore. Ogni tanto voltare e bagnare col fondo di cottura. Si pud consumare sia

calda che fredda.

“Nimaal rustiit in de’l lat” (maiale arrostito nel latte)

Ingredienti: 500 g di lombo di maiale, 2 o 3 decilitri di latte, sale, fettine di pane
arrostite. Preparazione: salare il lombo e metterlo col latte in casseruola. Coprirlo
e farlo bollire adagio finché il latte sara consumato; aumentare allora il fuoco per
rosolarlo. Scolare il grasso e levare il pezzo della carne per aggiungere, nei
rimasugli di latte coagulato, un poco di latte fresco. Mescolare, alzare il bollore e
servirsene per spalmare delle fettine di pane arrostite e servirle per contorno alla
carne portata calda in tavola.

“Faraina (faraona) de la tata Pina”

Tagliare la faraona in piccoli pezzi dopo averla svuotata, lavata e tolta la pelle.

Rosolarla lentamente nel burro, aggiungere mezzo bicchiere di buon vino rosso
secco in cui € stato stemperato mezzo cucchiaio di farina bianca.

Salare, pepare, cuocere lentamente (non deve asciugare, eventualmente
aggiungere un poco di brodo, anche di dado). Poco prima di fine cottura,
aggiungere mezzo limone spremuto. Si accompagna molto bene in tavola con un
“flan d’'uova e formaggio”. (Questa ricetta mi ¢ stata indicata dall’amica Ennia

Ceriali Scotti).

“Puciin cun le pataate” (Intingolo con le patate)

Ingredienti: 1 cipolla, 1 cucchiaio di olio, alcuni pezzetti di lardo (o di pancetta),
1 cucchiaio di conserva di pomodoro, sale q.b., uno stomaco di pollo, intestini di
un pollo, 1 magoon (ventricolo), fegato di pollo, 5 o 6 patate, 2 foglie di salvia, 1
rametto di rosmarino, acqua q. b. per coprire gli ingredienti, qualche fogliolina di
basilico, 1 spicchio d’aglio, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato. Preparazione: tagliare
finemente le cipolle. Soffriggerle nell'olio a cui si aggiunge il lardo o la pancetta.
Quando le cipolle saranno imbiondite, aggiungere la conserva, gli altri ingredienti
e l'acqua. Far cuocere per unora a fuoco molto basso. A cottura ultimata,
aggiungere gli aromi tritati. Lasciare sul fuoco ancora per qualche minuto.

“Fiidech dooca in terina” (Fegato d oca in terrina; tipico piatto d’un tempo)

Ingredienti: fegato d’oca, 6 cucchiai di olio, ciccioli d'oca, una cipolla e sale
quanto basta. Preparazione: tagliare a fettine la cipolla; softriggerla nell'olio di
ciccioli per dieci minuti. Aggiungere il fegato tagliato o intero. Cuocere per una
ventina di minuti a fuoco basso. Mettere il fegato in una terrina con il suo
condimento. Il piatto ¢ pronto, ma si pud coprire la terrina e metterla in un luogo
fresco e buio, cosi si conserva anche per un mese.

(Ciccioli d'oca: pelle doca tagliata a pezzetti inserita in recipienti di rame e cotta
per due ore circa, finché gli stessi pezzetti di pelle non saranno secchi. L'unto
ricavato dai ciccioli pud servire per minestre o intingoli).



“Caarne in iimit cun le pataate” (Carne in umido con le patate)

Ingredienti: carne di manzo tagliata a pezzetti, mezzo bicchiere di vino bianco,
patate tagliate a pezzi, pomodori, olio, sale, sedano, prezzemolo, rosmarino e aglio.
Preparazione: cuocere alcuni pomodori in una casseruola con olio, sale, sedano,
prezzemolo, rosmarino e aglio. Cuocere per circa mezzora; passare al setaccio e
mettere la salsa in disparte. Fare il soffritto con olio, aglio e rosmarino, aggiungere
carne di manzo tagliata a pezzetti, farla rosolare, quindi versare mezzo bicchiere
di vino bianco. Quando la carne sara a meta cottura, aggiungere le patate tagliate
e la salsa di pomodoro. Finire di cuocere.

“Picivon cu’l riivioon” (Piccioni con i piselli) Tipico piatto d’'un tempo
Ingredienti: 2 piccioni, cipolle tagliate, olio, piselli, brodo di dado. Preparazione:
far rosolare i piccioni in un soffritto di cipolle e olio, dopo averli salati.

Aggiungere dei piselli lessati. Bagnare col brodo e lasciare finire di cuocere.

“Spesatéen de maans e de vidél” (Spezzatino di manzo e di vitello)

Ingredienti: (per 4 persone): 600 g di spezzatini di vitello o manzo, 50 g di burro,
30 g di pancetta, mezza cipolla, rametto di rosmarino e di salvia, vino bianco, un
cucchiaio di concentrato di pomodoro, 500 g di patate, sale e pepe. Preparazione:
in una casseruola friggere nel burro la cipolla affettata, la pancetta, il rosmarino e
la salvia legati con un filo perché non perdano le foglie. Infarinare la carne,
metterla nella casseruola e spruzzarla col vino bianco, facendolo evaporare, salare,
pepare, sciogliere il concentrato di pomodoro in un mestolo di acqua calda e
versarlo sugli spezzatini. Cuocere lentamente per unora. Aggiungere poi le patate
tagliate a spicchi, aggiustare di sale e finire di cuocere. Prima di servire, togliere il
mazzetto degli odori.

“Scalupine de caarne batiida” (Scaloppine di carne battuta)

Ingredienti: carne magra di manzo, sale, pepe, parmigiano grattugiato, pan
grattato, burro, sugo di pomodoro o di conserva. Preparazione: passare la carne
magra nel tritacarne, condirla con sale, pepe e parmigiano grattugiato. Mescolare
bene e dare alla carne la forma di una palla. Poi cospargerla di pan grattato, perché
non si attacchi, tirarla col mattarello per fare una schiacciata dello spessore di
mezzo centimetro. Tagliarla a pezzi quadrati e cuocerli in una teglia con burro.
Quando le scaloppine avranno preso colore, annaffiarle con sugo di pomodoro (o
conserva diluita in brodo con acqua).

Si puo anche non fare uso del mattarello e schiacciare la carne con le mani.

Se si avesse della carne avanzata, si potrebbe mescolarla con la carne cruda.

“Liingua cun le uliive” (Lingua con olive)

Ingredienti: una piccola lingua di vitello, 2 cipolle, 2 coste di sedano, una carota,
un ciuffo di prezzemolo, 50 g di burro, 3 cucchiai di olio, 20 olive verdi
denocciolate, un bicchiere di brodo vegetale, sale e pepe.

Preparazione: lessare la lingua in acqua bollente salata per circa 40 minuti con
un pezzo di sedano, carota e cipolla. Poi spellarla e tagliarla a fette. Nel frattempo
tritare il prezzemolo e tagliare sedano, carota e cipolla a pezzettini. Scaldare in
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casseruola olio e burro, unire il trito e farlo stufare qualche minuto. Aggiungere
alle verdure la lingua, farla rosolare qualche minuto e bagnarla con un bicchiere
di brodo vegetale caldo. Unire anche le olive e far cuocere a fuoco molto lento per
circa 25 minuti. A cottura ultimata il sugo dovra risultare molto ristretto.
Aggiungere prezzemolo e servire.

Stracotto

Ingredienti (per sei persone): un kg di polpa di manzo, una cipolla, 70 g di
pancetta tagliata a cubetti, 70 g di burro, 2 bicchieri di vino bianco, un cucchiaio
di concentrato di pomodoro, sale e pepe.

Preparazione: con la punta di un coltello incidere il pezzo di carne e infilare nei
tagli i cubetti di pancetta. In una casseruola, imbiondire nel burro la cipolla
affettata e la pancetta, unire la carne, rosolare da ambo le parti, salare, pepare e
irrorare con il vino. Lasciare evaporare il vino, aggiungere il concentrato di
pomodoro e coprire la carne con I'acqua necessaria. Cuocere col coperchio a fuoco
basso. Quando il sugo sara di una giusta consistenza, servire lo stracotto a fette su
un piatto di portata con polenta o pure.

“Custine de nimaal cun le sigile” (costine di maiale con cipolle)

Ingredienti (per quattro persone): 600 g di costine di maiale, un kg di cipolle,
50 g di pancetta in una sola fetta, 50 g di salsiccia, una carota, un gambo di sedano,
uno spicchio d’aglio, olio, sale.

Preparazione: mettere sul fuoco in una casseruola abbondante acqua salata con
le verdure: carote, sedano, aglio e una cipolla. Portare ad ebollizione e unire le
costine, cuocere finché la carne si stacca dall'osso. Eliminare gli ossi e tenere da
parte la carne, filtrare il brodo. Intanto affettare le cipolle, soffriggerle in una larga
padella con la pancetta tagliata a dadini e la salsiccia sbriciolata, mescolare e
bagnare con qualche mestolo di brodo. Cuocere lentamente fino ad ottenere una
salsa, unire la carne delle costine e cuocerle per altri 20 minuti. Servire con fette
di pane abbrustolite.

Le ricette di Alvaro

Io sono Alvaro, 'ultimo di quattro figli, e mi piace parecchio far da mangiare,
credo me lo abbia trasmesso involontariamente la mia mamma Gisella, quando
ero bambino e andavo a scuola. Allora, a quei tempi, 70 anni fa, il giovedi era
giorno di riposo e la mia mamma ajutava la padrona di casa che aveva un negozio
di salumeria in via dei Mille, nel rione di San Bassano. Dovevo aiutarla in casa al
mattino, mentre il pomeriggio restava libero.

Dovevo pulire le verdure, tagliarle, grattuggiare il formaggio fischiando (& un
modo di dire cremonese per non cadere in tentazione con qualche assaggio...),
tritare il prezzemolo e qualche volta mi faceva cucinare le uova al tegamino: penso
che qui sia nata la passione per i fornelli.

Queste ricette sono della mia mamma come le ho imparate da lei perche io le
faccio ancora adesso ma modificate non sono pit uguali.



Coniglio arrosto della mia mamma

Un coniglio tagliato a pezzi, messo a bagno in acqua e aceto per 30 minuti,
scolato, lavato, asciugato, in tegame con burro e olio, salvia, rosmarino, rosolato
bene e sfumato con vino bianco (se cera, altrimenti un poco di aceto). Metteva il
coperchio, se serviva aggiungeva un po’ di acqua, quasi alla fine metteva il suo
tegato e il cuore e se aveva tempo, quando era cotto, lo rendeva in poltiglia e lo
metteva nell’intingolo. Lo si mangiava con la polenta. A volte, per rendere il
sughetto pitt denso, dall'inizio cottura univa un paio di carote a pezzi che poi
schiacciava.

Spezzatino di vitello

Ho scritto di vitello, sarebbe stato meglio dire genericamente di carne. La
mamma faceva un soffritto molto abbondante con sedano, cipolla, carote, metteva
la carne, la faceva rosolare bene, univa un po’ di conserva di pomodoro e acqua,
poi, quasi a fine cottura, metteva le patate a pezzi in abbondanza, la carne in minor
quantita (perché eravamo in sei) e insieme mangiavamo parecchio pane, pistuline

e bufet.

Lepre in salmi

Il mio papa andava a caccia e quando capitava di prendere una lepre, la “gelava”
e cercava di tenere il fegato e il sangue. La mamma, era lei la regina di casa, la
metteva in una zuppiera, la faceva frollare credo un paio di giorni, la faceva a
pezzetti non piccoli, la metteva in fusione come il brasato con cipolla, carote,
sedano, lauro, salvia, rosmarino, aglio, cannella, pepe, ginepro, chiodi di garofano.
Scolava la lepre bene, la infarinava, e in padella la rosolava. La metteva poi in
tegame con la marinatura, il sangue se clera, e quasi alla fine il fegato. Una volta
ultimata la cottura passava al tritacarne tutto il sugo col fegato, rimetteva la lepre
nel sugo e la mangiavamo con la polenta.

Quando il mio papa uccideva le lepri (e mi diceva che quando era giovane ce
nerano molte e pochi fagiani) conservava la zampa anteriore sinistra per sapere
quante ne aveva cacciate nella stagione.

Pollo arrosto

Mi ricordo che andavamo sul Piacentino in bicicletta a prendere il pollo, a
Mezzano Chitantolo di la dal ponte di Po, in una cascina dove vendevano anche
piccioni, tortore e altri volatili. A casa la mamma lo preparava, oltre al fegato e al
magoncino teneva anche le budella che puliva infilandovi dentro un legnetto per
aprirle. Poi venivano lavate con acqua e aceto, sbollentate per 3/4 minuti, scolate
e rilavate. Con magoncino, fegato e budella faceva il brodo per la minestra e usava
anche il collo e le zampe (che, tagliate le unghie, venivano bruciacchiate sul fuoco
per essere pelate).

Metteva il pollo - lavato bene nella pollarola, salato dentro e fuori e aromatizzato
da salvia e rosmarino - nel suo grasso che si scioglieva al fuoco, e lo arrostiva sulla
stufa a legna insieme a patate tagliate a pezzi.



Arrosto

Un arrosto vero e proprio ¢ quello che ricordo a Natale. Durante I'anno
comperava un pezzo di pancia di vitello, la cuciva con ago e filo e faceva una tasca
che riempiva con un ripieno di carne macinata, spezie e pane bagnato col latte.
La faceva arrostire con salvia, rosmarino, una cipolla, un pezzetto di sedano e un
paio di carote tagliati a pezzi, li macinava e cosi clera il sugo (puciin) che
mangiavamo con il pane e l'insalata.

Brasato

La mamma steccava la carne di manzo, faceva dei tagli e ci infilava uno spicchio
di aglio, tagliava molte verdure a pezzetti univa parecchi aromi (salvia, rosmarino,
aglio, cannella, noce moscata, lauro, pepe, chiodi di garofano). Lasciava tutto in
tusione con del vino rosso robusto per tre, quattro giorni. Era un piatto che
cucinava in inverno e che metteva sul davanzale della finestra tra la griglia e la
finestra.

Per cuocerlo scolava il pezzo di carne dalla marinatura, lo infarinava e lo faceva
rosolare in una pentola sempre con burro e poco olio, poi metteva le verdure, un
poco di conserva di pomodoro, il vino della fusione, un poco di sale e, se serviva,
un poco di acqua. Cuoceva in pentola coperta, spesso lo mescolava per non farlo
attaccare, una volta cotto levava la carne, le verdure che tritava col tritacarne
attaccato al tavolo, rimetteva tutto nella pentola e lo scaldava. Faceva la polenta
nel paiolo di rame sulla stufa a legna, una bella girata con la canéla, un bastone di
legno un poco curvo e poi la vuotava sul tagliere rotondo e con la paletta di legno
la sistemava. Con un filo bianco da cucire tagliava la polenta che metteva nel
piatto, poi versava il sugo del brasato e una fetta di carne.

Fegato e cipolle

Pelava il fegato di manzo o di maiale, lo tagliava a fette e poi a pezzetti che
metteva a bagno in acqua perché perdessero il sangue. Soffriggeva parecchie
cipolle tagliate a fettine con burro e poco olio e aggiungeva un po’di acqua man
mano che serviva. Ultimata la cottura univa il fegato scolato con due o tre foglie
di salvia e a volte, ma non sempre, anche un bicchierino di marsala e so’a mangiaa

di bufet cun el piic.



5. La carne nel cremonese per i giorni di festa

Giorgio Maggi

In ogni occasione di festa nel Cremonese bolliti, lessi ed arrosti sono il piatto
forte del ment e sembra appropriato vederli assieme nel racconto gastronomico.

I1 cosiddetto Bollito si realizza aggiungendo la carne all’acqua in ebollizione.
I1 Lesso si ottiene aggiungendo a freddo la carne all’acqua per poi raggiungere la
temperatura di ebollizione: il brodo che si ottiene ¢ ottimo ma la carne ha meno
sapore. Il lesso spesso appare stopposo e molte sono le astuzie per farlo “rinascere”.
Un buon lesso secondo I'Artusi puo essere comunque migliorato o “rifatto” se, con
aggiunte opportune di strutto e pomodoro, lo si faccia cuocere nuovamente
nel brodo “digrassandolo”. Gli inglesi bagnano le carni con burro e formaggi,
mentre a Firenze si usano uova, farina e latte. Genericamente “all'italiana”, I’Artusi
riscalda le sottili fette di lesso con aggiunte dosate di cipolla, aglio, limone e
prezzemolo.

I bolliti seguono tradizioni mitteleuropee che derivano da antiche ricette alla
tedesca (Pichelsteiner), petto di bue cotto con verdure aromatiche (carota, sedano,
porro, cipolla prezzemolo) e salsa di cipolline, burro, panna, farina o alla austriaca,
culaccio di bue, pollo cotti con verdure aromatiche (carota, sedano, porro, cipolla,
prezzemolo). Al nord si preferiscono gli affumicati, magari con aggiunte di verza.
In nord-Italia in Piemonte si preferisce cucinare scamone, coda, coscia con
aromi mentre in Lombardia si aggiunge al lombo di bue, testina di vitello,
magatello, cotenna e zampetto di maiale, spalla di maialino da latte, salsiccia,
cotechino con patate, sedano e carote.

Nella gastronomia tradizionale i bolliti sono capolavori di piacere e semplicita,
di controllo di tecniche di cucina tradizionale che nascono non solo dal piacere
del cibo ma anche da ricerche arcane, alchemiche di bollori nutrimento dello
spirito: la qualita delle carni ¢ dunque fondamentale.

Nutrizione, stato di salute, eta dell’animale ma anche la consistenza (“molle”
quella di bestie giovani, “soda” quella di animali maturi), le linee del grasso o
“grana’ che determinano la cosiddetta “marezzatura”al taglio daranno indicazioni
preziosissime al macellaio e al cuoco.

Il bollito misto alla cremonese ¢ sempre accompagnato dalla inimitabile
mostarda, ha ingredienti che possono variare con la stagione senza mai variare il
tondamentale “tricolore della cucina” (sedano, carota, cipolla) e rosmarino e
prezzemolo secondo le lontane e preziose raccomandazioni di Ippocrate.



Lessi bolliti arrosti

Lesso e “gran brodo di Ugo Tognazzi” da “Il Rigettario”

“Per restare nella tradizione assoluta il Gran Brodo dovrebbe essere fatto con
cappone, manzo e gallina. Io e Maria abbiamo ottenuto un Gran Brodo usando
cappone, coda di manzo, carcassa di faraona e carne di maiale (un po’).

In un pentolone pieno d’acqua abbiamo buttato nellordine, la coda di manzo,
la carcassa di faraona ed infine la carne di maiale. Abbiamo atteso il bollore,
abbiamo schiumato col mestolo forato e poi abbiamo messo il cappone e dopo
unboretta le verdure e cioé cipolle (con dentro due chiodi di garofano) pori, sedano,
carote, prezzemolo, lauro, qualche pomodorino, e due patate. Abbiamo atteso la
completa cottura delle carni, abbiamo passato il brodo con la garza, abbiamo
buttato via la carcassa di faraona e separato le varie carni, servite a parte con salse
diverse come secondo piatto, Il Gran Brodo con marubini invece I'abbiamo
scodellato in una grande zuppiera con l'aggiunta, a piacere, di ricco parmigiano
grattugiato, direttamente nelle scodelle degli avidi commersali. E le carni? Beh, il
cappone lesso I'abbiamo tagliato a pezzi, come la coda di manzo e il maiale e
abbiamo accomodato il tutto insieme alle verdure del brodo in un vassoio
accompagnando con la mostarda di Cremona gia pronta in vasetti. Dopo tutto,
era un pranzo per intellettuali.”

I1 carrello dei bolliti a Cremona: significati alchemici

Il Gran Bollito Cremonese ¢ un secondo piatto tipico della cucina cremonese,
preparato come vuole tradizione, con tagli di carni lessate di manzo (cappello del
prete o copertina di manzo, guanciale di manzo), vitello e gallina (con ripieno di
carne tritata, uova, formaggio, aromi) o maiale con preziosa aggiunta di testina e
lingua di vitello al naturale o salmistrata, salame da pentola. Lessi accompagnati
da cotechino cremonese, arrosto di vitello, arrosto di lonza, arrosto di coppa di
maiale, spalla cotta di San Secondo.

La ricca offerta del carrello cremonese richiede una preparazione alquanto
complessa per i differenti tempi di cottura. Serviranno prima di tutto tre pentole:
la prima per le carni magre di manzo, il pollame e il maiale; la seconda per la lingua
di manzo e la testina di vitello e la terza per il salame da pentola. Le carni saranno
accompagnate da mostarda di Cremona, salsa verde, preparata con prezzemolo,
peperone, aglio, salsa di pomodoro e aceto, e pure di patate e verdure cotte.

Dalla preparazione escono anche i cosiddetti «tre brodi».

Grasso e fortificante il brodo era considerato nell’antichita restauratore delle
forze, e nonostante i dubbi della scienza dietetica, esso ha un ruolo importante
nella Nouvelle cousine, valorizzato dall’Artusi come rimedio per ammalati, ¢
vantato da Justus Liebig anche per verificate proprieta psicodietetiche.

I1 bollito invece, “media” attraverso I'acqua il rapporto tra il fuoco e il cibo, e
richiede per contenere e cuocere le carni 'uso di un recipiente, ossia di un
manufatto tipicamente “culturale”, assume abbastanza facilmente significati
simbolici legati alla nozione di “domesticita”. Non la foresta ma la casa appare
I'ambito naturale di questo tipo di preparazione e infatti ¢ la cucina contadina a
esserne piu tipicamente caratterizzata.



Gli scavi archeologici su siti medievali hanno evidenziato una precisa
corrispondenza tra la dimensione dei recipienti di cottura e la grandezza delle
ossa animali rinvenute nei medesimi depositi di scarto. Le ossa, evidentemente,
erano state tagliate per esservi contenute.

Cottura lenta e dolce.

La pentola appesa a un treppiede sul fuoco sempre acceso - protetto da un
muretto di pietre in mezzo alla stanza - era la grande protagonista di questa
cucina. Anche nei camini delle case borghesi si appendevano pentole, come ci
mostrano certe miniature del tardo Medioevo (contenute, ad esempio, nei Tacuina
Sanitatis); lo stesso nelle cucine monastiche che davano anch’esse la preferenza
alle preparazioni in pentola (di carni, ma anche di legumi e verdura).

E chiaro che i valori simbolici socialmente attribuiti al bollito - domesticit,
cultura, rapporto dolce con il cibo - si innestavano su una realtd di maggiore
economicita e redditivita (valori cari al mondo contadino, estranei invece alla
mentalita aristocratica).

Cuocere in pentola - anziché direttamente sul fuoco - significava anche non
disperdere nulla dei succhi nutritivi delle carni, trattenerli e concentrarli nell'acqua.
Il brodo cosi ottenuto si poteva riutilizzare per altre preparazioni, assieme a nuove
carni e ad ogni sorta di verdure. Uimpiego dell’acqua, d’altra parte, era meno che
indispensabile quando si trattava di cucinare carni sotto sale.

Del resto era la stessa cultura dietetica del tempo, basata non su nozioni di tipo
astratto ma su percezioni in gran parte istintive, che prescriveva di cuocere
nell’acqua le carni salate e quelle coriacee di animali non pit giovani. Una cultura
nella sostanza condivisa da tutti gli strati della societa.

Se infatti i contadini non erano certo in grado di leggere i testi di medicina, la
loro scelta di bollire le carni rispondeva a motivi di economicita e a pratiche d’uso
che si sposavano perfettamente con i canoni scientifici dell'epoca: le carni che essi
cucinavano, se non erano salate, certamente non erano di animali giovani. I bovini,
infatti, venivano impiegati a lungo nel lavoro dei campi, prima di finire in tavola,
mentre dagli ovini, pit che la carne, ci si aspettavano il latte e la lana. Le carni del
maiale, infine, si salavano.

Paradossi “lessi-cali” cremonesi

Nei documenti inediti e rari di Fulvio Cazzaniga, questi lamentando “I'antica
agiatezza cremonese”, evoca le norme legali apparse nel sec. XVI in: “Ordini sopra
il vestire et banchettare fatti per la citta et distretto di Cremona” del Magnifico
Consiglio Comunale. Nell'editto si legge, tra le altre norme, “si ordina che alcuna
persona della citta et distretto, non presuma dar nei conviti anche di nozze od altra
causa ... non possa dare quattro sorte de rosti domestici e cosi pure di tre sorte di lessi
domestici ... e dar de quattro sorti di pesce d’aqua dolce a rosto e tre a lesso ...”

Bolliti o arrosti?

Solo i signori potevano permettersi il lusso di consumare con regolarita carni
di animali prematuramente sottratti agli altri usi. Arrostirli era una scelta
razionale, anche se nemmeno le classi pitt abbienti erano composte da avidi lettori
di testi medici (se mai sapevano leggere!)



La contrapposizione arrosto-bollito funzionava dunque da tutti i punti di vista:
valori culturali e simbolici, ricerca del piacere gastronomico, osservanza dei
principi dietetici si tenevano strettamente, si rafforzavano e si giustificavano a
vicenda.

Lo storico Eginardo, biografo di Carlo Magno, ci racconta nel suo diario che i
medici dell'imperatore sofferente di gotta, spesso con poco successo, lo esortassero
a smettere di mangiare gli arrosti, cui era avvezzo, e ad abituarsi alle carni lessate”.

Nella cultura alchemica sul piano simbolico I'arrosto e il bollito hanno ruoli
culturalmente contrapposti, significano il “domestico” che si contrappone al
“selvatico”. Opposizione ambigua perché anche le scelte in favore della “natura”
sono eminentemente culturali.

Cio non toglie che l'opposizione sia viva e che, nella scelta degli alimenti e delle
tecniche di cottura, 'arrosto stia decisamente dalla parte della “natura” e del
“selvatico”, poiché non richiede altri mezzi che il fuoco, su cui la carne si cuoce
violentemente e direttamente. Che altro potremmo immaginare, al termine di
una impegnativa battuta di caccia, se non un animale infilzato allo spiedo e messo
a girare sulla fiamma?

Il carrello degli arrosti

E questa 'immagine che la cultura nobiliare del Medioevo - specialmente quella
di estrazione germanica - si porta dietro. Si tratta di una cultura fortemente legata
alla frequentazione della foresta e degli spazi incolti; una cultura in stretta simbiosi
con il mondo selvatico, che assume a modello la forza bruta degli animali come
Torso o il lupo, idoli totemici della tribu o, pit semplicemente, modelli di
comportamento per il guerriero che persegue la forza fisica come sua prima virtl
(e per questo tanti nobili medievali amano chiamare Orso, Lupo o magari Leone
o Leopardo i propri figli).

Per questa gente la tecnica e il gusto “forte” della carne arrostita ¢ quasi
unovvieta, e come tale essa appare nella descrizione che Eginardo fa delle
abitudini alimentari di Carlo Magno: era di robusto appetito; la sua cena
quotidiana constava normalmente di quattro portate, esclusi gli arrosti “che i
cacciatori erano soliti infilzare nello spiedo e che egli mangiava piu volentieri di
qualsiasi altro cibo”. Ad essi - aggiunge Eginardo - 'imperatore era assuetus,
aggettivo che suggerisce I'abitudine ma anche, in fondo, la totale dipendenza e
assuefazione.

Contorno di mostarda (mustarda dé Cremina)

Il famoso Cesare Evitascandalo nel 1609 pubblica a Roma il suo 1/ /ibro dello
scalco” dedicandolo al cardinal Borghese. Nel “primo servitio di cocina” Cesare
indica “mostarda cremonese” da servirsi con “coda di dentale spaccata fritta” e
« . »

salame di Cremona a lesso spaccato con petrosemolo sopra”. La mostarda
cremonese nei lessi si propone anche con “uva, arancetti e senapa’. In alcuni ment
settecenteschi la mostarda viene consigliata da compagno ad anguilla lessata e
lepre, meglio se lessata in salmi.



0. I lessi, gli arrosti, gli umidi

nella cucina cremonese
A gosz‘i no M. e[ega

La cucina esige amore, tempo, pazienza e creativitd. In questi elementi ¢
racchiusa la preziosita della mensa familiare. La varieta dei cibi ¢ indispensabile
allorganismo: alternare i cibi cotti con i crudi, le salse, i condimenti, gli aromi;
variare le qualita di verdure e frutta, mangiandole alla loro stagione. Non vi puo
essere stato di perfetta salute se si lascia mancare all'organismo qualcuna delle
sostanze di cui ha bisogno. Chi cucina gli alimenti deve rendersi conto della
grande importanza del lavoro che sta compiendo. Da una buona o cattiva cottura
dipende non solamente la maggiore o minore sapidita delle vivande, ma anche e
specialmente il loro valore nutritivo.

Inizieremo allora il nostro discorso approfondendo la diversificazione delle
modalita di cottura.

Lallessatura ¢ un sistema di cottura largamente usato, ma esso non ¢ il pit
indicato perché gran parte dell'aroma e degli elementi nutritivi si perde con
levaporazione e passa nell'acqua, generalmente gettata via, a meno che si tratti
dell’acqua servita per lessare la carne, 'unica che consideriamo “brodo” da
utilizzarsi. Anche se numerosi sono i modi di cottura della carne nella cucina
cremonese, due sono, in realta, le operazioni fondamentali: ¢/ &djer (il bollire) e e/
rustii (Uarrostire). Dalla prima operazione si ottengono 7 brdoz (i brodi), i /s (i
lessi), 7 puciin (gli intingoli), 7 brasaat (i brasati) e i gratéen (vocabolo derivato dal
francese gratin), ottenuti dalla particolare maniera di cuocere al forno le vivande,
creando nella parte superiore delle stesse una crosticina, cospargendole di
besciamella, pane e formaggio. Dalla seconda modalita si ottengono 7 rosz (gli
arrosti) al forno e allo spiedo, le grigliate e i sauzés (“i saltati in padella”).

I1 Platina ci ha indicato una esemplificazione di quanto accennato poc’anzi,
come viene evidenziato a pag, 131 sul libro “Paan e sapiéensa” a cura di Luisa
Piccioni:

Diis el Platina, vaca e béo 1 va a lés
védel, nimaal, cavret, i va rustiit,
pero, sicome [ ‘n paisaan serniit,

de daane en quaal paréer el se permes.

Se la caarne I2 grasa, la paart maagra,

e se [ ¢ maagra, invéce, la paart grasa.

La prima fata a rost quaan ghe la saagra,
laaltra per el lés cunveen che la se fasa!



E de Ste pas cun taante spiegasioon,
el da coont a chi léc ‘ma ghe de faa,
per preparaa de i piat che i paar praan boon!

E se quaaidoon ‘na vdja de cinquantaa,
el gh'aa de i diibi, o piiiir el ghe crét pooch,

el pool faa mija niéent aalter che pruaa!

(Dice il Platina, vacca e bue vanno a lesso/ vitello, maiale, vanno arrostiti,
perd siccome ¢ un contadino accorto,/ di darci un qualche parere si ¢
permesso.// Se la carne ¢ grassa, parte magra/ e se ¢ magra parte grassa./ La
prima fatta arrosto quando c® la sagra,/ I'altra per il lesso conviene che sia
fatta!// E di questo passo con tante spiegazioni,/ spiega a chi legge come
bisogna procedere,/ per preparare dei piatti che sembrano molto buoni!// E
se qualcuno ha voglia di contestare,/ ha dei dubbi, oppure ci crede poco,/ non
puo fare nient’altro che provare!)//

Fra i modi di dire in vernacolo cremonese, abbiamo spigolato: “meriime
piidir a lés 0 a rost“ (mettimi pure a lesso o arrosto). Il che significa: “sono a
vostra completa disposizione”). “Meéter a rost e lés” (ridurre in cattivo stato).
Eser né lés né rost (essere né carne né pesce).

Bollire o lessare

Bollire o lessare ¢ il modo di cuocere un alimento in un liquido bollente,
generalmente aaqua o bréot (acqua o brodo). Per ottenere un buon bollito conviene
mantenere la flamma bassa e limitare l'ebollizione alla cosiddetta sobbollizione.
Se si desidera mangiarla, la carne stessa ¢ immersa nel liquido di cottura gia
bollente, per trattenere all'interno tutti i succhi e gli umori. Se invece si vuole
preparare un buon brodo di carne, quest’ultima va immersa in acqua fredda.
Laggiunta di odori con sélem (sedano), carotula (carota), sigila (cipolla), e aromi
con perdésem (prezzemolo), saalvia (salvia), rusmaréen (rosmarino) ¢ facoltativa,
mentre & essenziale che la cotiidira (cottura) avvenga in una pentola munita di
coperchio. La tradizione cremonese ha incastonato nel proprio dire il seguente
proverbio in dialetto: “Se fe wdot en bréot boon, meét a bojér in piignata en bél toch de
boo e en capoon”. (“Se vuoi un brodo buono, metti a bollire in pentola un bel pezzo
di manzo e un cappone”). La differenza fra il bollito e il lesso — precisa 'amica
Ennia Ceriali Scotti- “sta nello scopo di questo tipo di cottura. Se lo scopo ¢
quello di ottenere un brodo gustoso, dal sapore appagante in cui cuocere per
esempio i marubini di Natale o dare un brodo corroborante a un convalescente,
bisogna cuocere in acqua fredda una parte di scaramella di manzo, una mezza
gallina, costola di vitello con le classiche verdure, cipolla, sedano, un ciuffetto di
prezzemolo e, facoltativo, uno spicchio d’aglio. In acqua bollente immergere,
invece, un pezzo di polpa di manzo (codone) o un pezzo di vitello (magnone).
Questa carne uscira dalla cottura lenta e lunga, morbida tale da sciogliersi in bocca
come una castagna. Tutto non pud che accompagnarsi con una salsa verde tipica
cremonese (prezzemolo) o peperoni sigaretta (tolti da una salamoia di almeno tre
mesi nell’aceto), affettati sottilissimi e conditi con olio, sale e pepe”.



Per chiudere questo nostro divagare sulla carne lessa, abbiamo spigolato dei versi
scritti dal caro amico Silvano Bottoni:

Fra tote me ricoordi, per el les,

na saalsa véerda da lecaase i diit.
Perdesem, en paar dvof, en piarél,

7 aciiitiga, en poo de aséet e [oli féen,

mesedaat toti inséma piaan pianéen,
fat cooser a fooch bas in s6 I furnél,
te véen foora na saalsa a lecadiit,
bitna per caarne e piisée amo cu’l pes.

Se trata in foont de la dimustrasioon
che cui furnéj se scheersa pooch. Chi titisa,
na graan pasiéensa e suura tot, pasioon

el ries seemper, la ghe va maaj biitisa.
Che gros eseempi [ ¢ per el Govéerno,
che el cdos in frésa, e a la féen tot... el briitisa!

(Fra tutte mi ricordo, per il lesso,/ una salsa verde da leccarsi le dita./
Prezzemolo, un paio d’uova, un peperone,/ una acciuga, un po’ di aceto e
T'olio fine, // mescolati tutti insieme pian pianino, fatti cuocere a fuoco basso
sul fornello,/ ti vien fuori una salsa a leccadito,/ buona per carne e ancor di
pit col pesce.// Si tratta in fondo della dimostrazione/ che coi fornelli si
scherza poco. Chi usa,/ una gran pazienza e soprattutto, passione// riesce
sempre non gli va mai buca./ Che grosso esempio ¢ per il Governo,/ che
cuoce in fretta, e alla fine tutto... brucia!)

I roost (gli arrosti)

Gli arrosti in genere costituiscono senza dubbio le prime vivande cucinate
dall'uvomo dopo la scoperta del fuoco. L'arrosto, dunque, non dimentichiamolo
quando ci viene posto in tavola, ¢ la prima vivanda della civilta. Le carni arrostite
sono, per la loro ricchezza in aromi, di facile digestione. £/ roost, 'arrosto, significa
cuocere la carne a fuoco vivo, al forno o, disponendone, allo spiedo. Per ottenerne
uno buono ¢ necessario mettere in cottura la carne, dopo averla cosparsa de buzéer
(di burro) a calore fortissimo, perché si formi al pili presto uno strato superficiale
rosolato che trattenga i succhi all'interno. Il calore va poi mantenuto costante e la
carne bagnata spesso con il suo stesso szzch (sugo) fino al punto giusto di cottura.

J tmit (gl/i umidi)

La prima cosa che mi viene in mente a proposito dei cibi “umidi”, ¢ la cantilena
in dialetto che dice “Taasta Bigio che pi, 'aa fat la mama Rdosa cu’i fasuliin de '/
uc”. (“Assaggia Bigio che intingolo, I'ha fatto la mamma Rosa con i fagiolini

dell'occhio”).



Nella gastronomia della vasta campagna cremonese, gli umidi erano largamente
usati. La carne era molto preziosa. Le famiglie erano formate allora da una nutrita
presenza di figli e la carne veniva consumata con accortezza, nonostante il possesso
di galline, conigli e dell'immancabile maiale. Chi lo possedeva aveva una bella
scorta di cibo e di condimento.

La cottura in umido € generalmente una arrostitura alla quale segue una specie
di all’allessatura in poco liquido altamente aromatizzato. Si esegue prima una
rapida rosolatura in olio, quindi si procede come previsto dalle singole ricette.



7. Lessare, fare intingoli, arrostire:
termini, modi di dire e proverbi
nel dialetto cremonese

Dal Vocabolario cremonese - italiano pubblicato nel 1847 da Angelo Peri, dal
Dizionario del dialetto cremonese - italiano pubblicato nel 1976 a cura del
Comitato promotore di studi e ricerche di dialettologia, storia e folclore
cremonese ¢ dagli scritti di Paolo Brianzi e Luciano Dacquati proviene la
selezione dei termini, dei modi di dire e dei proverbi.

Chiudono la sezione i detti di famiglia raccolti da Agostino Melega.

Lessare (Peri 1847)

Léss: bollimento e cottura in acqua, e anche cosi dicesi la carne bollita e cotta.
Lesso

Meétter a faa coser a léss: cuocere nel modo sopra detto Lessare

Meétter a rost e a léss: ridurre in cattivo stato, acconciare pel di delle feste.

Meétter a léss e a rost: suol dirsi di chi intende mostrarsi presto a tutto che altri
voglia

Porre a lesso o arrosto

Per me, mettime a léss o a rést come vourii: quanto € me mettetemi a lesso o arrosto
come Vi piace

Lessare (Dizionario 1976)
Lés: lesso; méter a lés: lessare

Mdd: Méter a rost e les: ridurre in cattivo stato

Metiime puiir o lés 0 a rost: sono a vostra completa disposizione

Intingoli e carne stufata (Peri 1847)
Poucc: 1a parte umida delle pietanze. Intinto. Dicesi anche di pane che sia stato
leggermente tuffato nella parte umida di una pietanza

Poiiccia: nel significato di poucc ma per lo pil in senso peggiorativo
Pouccida: tuffare leggermente il pane o altro nel poucc
Faa’n pouccidt: fare male alcuni lavori o condire male alcune vivande

Stuveen: che anche si dice pugnatta da steuff: Specie di vaso di terra con coperchio
di cui si usa per lo pili a fare le carni stufate



Stuwoon: ¢ lo stesso che stuveen, ma porta idea che sia un po’pit grandicello. Pit
comunemente pero si intende una specie di casseruola di rame da potersi chiudere
con coperchio che agguanta. Bastardella. Stufaiola.

Steuff : infastidito, stufo

Carn a steuff: carne di manzo stata in infusa nel vino e che spicchettata di aglio e
lardelli si cuoce a fuoco lento con burro in cui sono suffritte cipolle e con brodo.

Carne stufata - Stufato - Stufaat

Intingoli e carne stufata (Dizionario 1976)
Pic: intingolo, piic de stufaat

Aggett: intinto, paan e pic in de’l véen

Mdd: menaa del pirc: fare del chiasso, cu’l pac! neanche per sogno!
PROVERBIO: /a créesta d’i galéi la va a pic: i prepotenti vanno a finire male
Pucia: intingolo mal riuscito

Puciaa: intingere

Mdd: picia ciciin che la spéesa [ fata: mangia senza ritegno perche ce n¢ in
abbondanza.

Puciin: intingolo, ma anche bambino.

Stiifaat: stufato, stracotto.

Arrostire (Peri 1847)
Rdst: vivanda cotta lentamente e con pochissimo condimento liquido. “Arrosto”.
Metaforicamente ancora si dice tanto di persona quanto di cosa spregevole.

Meétter a rost: dare a una vivanda una lenta cottura con pochissimo condimento
liquido che anche si suole aggiungere per impedire il troppo disseccamento del
pezzo che si cuoce.

Arrostire, cucinare arrosto.
Roustéen: arrostino. Ancora 'ho udito figuratamente per funerale ricco.

Roustii: non lo diciamo che intransitivamente delle vivande che cuociono nel
modo espresso in métter a rést. Friggere

Ancora si dice figurativamente per importunare e per pigliare dell’altrui sia nel
gioco o in che altro con inganno.

“Friggere, Bubbolare”, e particolarmente quel guadagnare illecito che altri fa
comprando e vendendo per altrui col dare a credere di aver comprato per pit o
venduto per meno di quello che fu realmente.



Arrostire (Dizionario 1976)
Roost: arrosto,

Mdd: méter a roost persona, cose di poco valore
Mdd: «che bél gras de roost»: che persona poco avvenente che grama soddisfazione
«andaa a roost»: soffrire un gran caldo
«eser ne lés ne roost»: non essere né carne né pesce
Rustéen: piccolo arrosto, cosa o persona di poco valore
Mdd: éser en bél rustéen: persona estrosa e capricciosa
Rustii: arrostire, rustii na galina
Ingannare, imbrogliare: rustii in s6’l préesi
Importunare
Rubare: i m’a rustiit la bicicletta
Mdd: rustiit da’l suul: abbronzato

«Te’l dighi in cremuneées”, Cremona 2006 - Luciano Dacquati

Nella sezione A Tavola.

- L2 1 bucdon dél véescof (o del re): & il piatto migliore portato in tavola: il cicerone
dei polli ¢ un boccone da re

- L2 ‘na “fleisc” tiraca: ¢ carne dura quasi immangiabile. Il vocabolo “feisc” (carne)
deriva dal tedesco e si usava a Cremona ancora a meta del Novecento

La sapi¢ensa de Cremuna, Cremona 2010 - Luciano Dacquati
Proverbi nella sezione Cibo e Alimentazione.

- Per mangiaa en boon pitoon bizégna che I sia gros ‘me ‘n capoon. Per mangiare un
buon tacchino bisogna che sia grosso come un cappone, quindi non troppo.

- Per giistaa ‘n boon bucoon maangia na poola maagra, grosa tama ‘n capoon. Per
gustare un buon boccone mangia una tacchinella magra, grossa come un cappone.
Proverbio simile al precedente riferito perd a una femmina di tacchino che non
deve essere troppo grossa.

- Del diindo il passo, del poolo il volo. Del tacchino la parte migliore ¢ la coscia,
della tacchina I'ala. E una sottile differenza tra il tacchino maschio (diindo) e la
temmina (/a poola)

- Caarne de gal, caarne de caval. Carne di gallo, carne di cavallo, tutte e due saporite
ma coriacee

- Pés cot e caarne criisida Pesce ben cotto e carne non troppo cotta

- Buniura in becheria e taardi in pescheria Bisogna andar presto da macellaio e
tardi in pescheria. Dal macellaio se ne vanno subito le parti migliori, mentre il
pescivendolo, finita una certa ora, fa degli sconti pur di vendere il suo prodotto

che ¢ deperibile.



- Stofa la caarne, maai stifa la birca. Quando in tavola c’¢ lo stufato la bocca non ¢
mai stanca.

- Galine e capoon, bucoon de padroon. Galline e capponi bocconi da padroni. Erano
i famosi “pendisi” che i contadini dovevano portare ai padroni.

- Ciceroon, bucoon de ré. Cicerone boccone da re perché pare sia la parte pit
prelibata.

- Piicia ciciin, che la spéeza [ 2 fata. Intingi bene nella pietanza, che la spesa ormai
¢ fatta e c¢ roba in abbondanza.

- In mancaansa de legom se picia el paan in dé la Iom. In mancanza di intingolo si
fa insaporire il pane accostandolo alla lanterna lampada. Bisogna accontentarsi di
quello che c’¢ anche se ¢ poco

Proverbi cremonesi di campagna e citta, Cremona 1964 - Paolo Brianzi

Galina vécia fa boon brdot. (Gallina vecchia fa buon brodo)

Lat de galina e decot de cantina, j é la piisée bina medesina. (Brodo di gallina e
decotto di cantina sono la migliore medicina).

Galine e capoon bucoon de padroon. (Galline e capponi, bocconi di lusso).

El broot piisée boon 18 quél di so capoon. (Il brodo migliore & quello dei propri
capponi). In senso figurato il posto migliore & quello in cui si ¢ nati.

Quaant en puarét el maangia na galina, o ‘| ¢ malaat liii o [ malaada la galina. (Una
volta in campagna, un povero non si prendeva il lusso di uccidere per sé una

gallina).

‘L doli el ciir adrée a la padéla. (Lolio rincorre la padella). Si dice anche di due
innamorati che cercano d’incontrarsi.

En boon cudeghiin el va mangiaat cu'l ciiciariin. (Un buon cotechino va mangiato
morbidissimo).

Elféoch el jota el céoch. (La regolazione del fuoco ¢ importante per cucinare).

A taaula se véen miia véc. (A tavola non si diventa vecchi). Al piacere gustatorio
si aggiungono quasi sempre la buona compagnia e serena letizia.)

Detti di famiglia e spigolati fra gli amici da Agostino Melega

‘L é méj citiciaa ‘n os che ‘n bach. (Meglio succhiare un osso che un bastone)

Fraancia o Spagna, baasta che se magna. (Francia o Spagna, 'importante ¢
mangiare)

Me sirunti tiraat so na costa (Vi sono tirato su una costola). N.B. Si dice pure dopo

aver mangiato.



Crépa, o paansa, piitost che la roba la vaansa. (Muori o pancia, piuttosto che il cibo
avanzi. Si dice pure “mangiaa a crépapaansa’).

Ma va a faate daa na bujida! (Ma vai a farti bollire!)

El ghe I'aa donta (Ce 'ha unta). Nel senso che quello ha vita facile.

Daaghen pooch e lasa che I maangi (Dagliene poco e lascia che mangi). Classica
presa in giro nelle trattorie, ma anche a casa.

El mestéer de Michelas I é: mangiaa, béever e ndaa a spas! (Il mestiere di
Michelaccio &: mangiare, bere e andare a spasso!)






S. “Piccola raccolta poetica di autori cremonesi

El pouleen de Nadal
Melchiorre Bellini (1841-1914)

I1 giorno di Natale chi era sopravvissuto senza troppi danni alle privazioni della
vigilia poteva finalmente accostarsi ai piatti di carne: lessi ed arrosti misti. Fra gli
arrosti era particolarmente pregiato quello di tacchino e la povera bestia era
preparata con cura e con largo anticipo all’appuntamento natalizio. Se in casa il
forno non clera, si ricorreva a quello del fornaio.

Dopo en mes de fareui, pan e farina,
10 vediit de ‘na griglia a pindouloon;
Sgoulousiavi te crud cousé in berlina,
E de nott m'insougnavi el ciceroon.

De Nadal finalment veen la mattina;
Been lavat, incoussat, nett dai moursoon,
Coumme in cesa se ved sant in vedrina,
In poulera i t'a miss coun divouzioon.

Inlardat, coun bouteer, sal, ousmaréen,
1 te foutt al supplizi del braséer,

Pover martir d’ingourd e del Bambéen!

Seu n'ala toua bén cotta dal fournéer,
Voula i penser in ciel, coumme angeleen,

E i va nel paradis a fa pouléer.

Dopo un mese di (ingrasso con) castagne lessate, pane e farina/ ti ho visto
penzoloni da una persiana;/ provavo un uzzolino di golosita per te (ancor)
crudo, (messo) cosi alla berlina/ e di notte mi sognavo il tuo
codrione.//Finalmente viene la mattina di Natale:/ ben lavato, incosciato,
ripulito dei bordoni,/ come in chiesa si vede un Santo in una teca di
cristallo,/ (cosi) con devozione ti hanno deposto nella casseruola.//
Lardellato, con burro, sale, rosmarino,/ ti fottono al supplizio del bracere,/
povero martire degli ingordi e del Bambin Gesu!// Su una tua ala ben cotta
dal fornaio,/ volano i pensieri in cielo, come angioletti,/ e vanno in paradiso

a far gazzarra.//



L’alegria del Nadal
Giovanni Lonati (1852-1920)

I1 contrasto tra la ricchezza e lo spreco alimentare dei pranzi natalizi dei ricchi e
le tristi condizioni della povera gente ¢ il tema di questa poesia di Lonati. Qui se
ne riporta la sola parte che elenca le meraviglie gastronomiche cui i ricchi possono
attingere, nelle botteghe, nei negozi e sui banchi del mercato di Cremona di fine
Ottocento per i sontuosi banchetti delle feste natalizie.

Quanta robba gheé da véder
seu 1 bancheétt, ne le vedrine,
robbe belle, grasse e doulze
robbe teutte souprafine!

Ghe i becher che i g'aa del manz
che’l par fatt da pituraa,

e sara ['ounour del pranz

el bon brod che 1 lassa andaa.

De i drougher po ne parloimen;
Joufeler coui so boumbon,

se pol dii che in sti negozi

e ‘na grand espousizion.

Che talent g'aa i boutigher

a giustaa quei coudeghin,
quei salamm, quella luganega,
1 zambon, i béi strachin!

Ghe fourmagg noustran e svizzer,
ghe lumaghe e geladina,
ghe del fidech chel dis: mangem,

ghe moustarda e galantina.

Da lountan a j'aa fatt vegner
[fina certi macaron

per quei tali che sa intender
la virtn di bon boucon;

e la in piazza quanti sévoi
coun qui occ da inamourat!
Quante trute, quante sfoje,
che le imbalsema el palat!...



Ma ne cress la maraviglia
se pas.voumm per pouleria:
la capon, nadrott, poulastre,

i pu béi che al mond ghe sia!

Jouvarole le ve ciamma,
le ve moustra coun manera
sti cui giald, da fa po coser

coul bouter ne la poulera.

Quanta roba c ¢ da vedere / sui banchi, nelle vetrine, / cose belle, grasse e
dolci / tutte cose sopraffine! // Ci sono i macellai che hanno del manzo /
che sembra fatto per far da modello a un pittore, / e sara lonore del pranzo
/ il buon brodo che produrra. // Dei droghieri poi non parliamone; / i
pasticceri con iloro dolci, / si puo dire che in questi negozi / ¢ una grande
esposizione. // Che talento hanno i bottegai / a disporre quei cotechini, /
quei salami, quella salsiccia, / gli zamponi, i bei stracchini! // ... // Ce
formaggio nostrano e svizzero, / ci sono lumache e gelatina, / c’¢ del fegato
che dice: mangiatemi, / c¢ mostarda e galantina.// Hanno fatto venire da
lontano / perfino certi maccheroni / per quei tali che sanno apprezzare /
la virtt di un buon boccone; // e la in piazza quanti cefali / con quegli
occhi da innamorati! / Quante trote, quante sogliole / che incantano il
palato! ...// Ma aumenta la nostra meraviglia / se passiamo per la polleria:
/ 1a capponi, anatre / pollastre, / i pitt belli che al mondo ci siano! // Le
ovaiole vi chiamano, / vi mostrano con garbo / quei culi gialli, da far poi
cuocere / col burro nella teglia. // ...

Alfredo Pernice
(1871-1944)

I due testi seguenti, dedicati al maiale e al tacchino, sono stati pubblicati
nell'edizione critica a cura di Gian Luca Barbieri. Nel primo l'autore sottolinea
I'importanza, per le famiglie contadine, dell’allevamento del maiale quale fonte
principale di nutrimento. Le cure che gli sono state dedicate nel crescerlo sono
ampiamente ripagate: del maiale non si butta via niente, anche la pelle, le ossa, il
sangue, il lardo si utilizzano, per non parlare della carne e dei gustosi insaccati.
Nel secondo un tacchino grasso e impettito, ammirato dalle altre tacchine, curato
e nutrito con attenzione in cascina, ¢ il padrone dell’aia. Non immagina quale sara
il destino del tacchino migliore in occasione del Natale. Ed eccolo pelato, appeso
al freddo per tre giorni, pronto per essere messo al forno e servito in tavola.
Commenta il Pernice: perdera la sua bellezza, ¢ vero, ma ne acquistera un'altra
arrostito € cotto a puntino.

O



Nimaal de famiglia

madur per S. Antonni

O caar bestiool tegniit in ogni ca:

curaat e grass ‘me veun de la famiglia,

in de | poursiil (in mezz a la poultiglia
che [2 el s00 regno) e che - mazzaat - el di

la carne e j oss, e niént da cassaa j a.
Cddeghe e fasouleen [e... na cuccagna.
Coul sangh se fa la toirta che se magna.
L2 en benemerit de 'umanita -.

Coui soo béj lard, se tira teutt I'invérno.
1 so0 salamm, panzette salamade,
zamboon e coudeghiin, i vaal un terno.

Per quei che siida in mezz ai camp e strade
e la pitanza, e de la vitta el pérno:
... e scartoum peurr broudeen e russumade.

Maiale di famiglia

pronto per S. Antonio
O caro animale tenuto in ogni casa: / curato e grasso come un membro
della famiglia, / nel porcile (in mezzo alla poltiglia / che ¢ il suo regno) e
che - ucciso - da // la carne e gli ossi, e niente da scartare. / Le cotenne
con i fagiolini sono... una cuccagna. / Col sangue si fa la torta che si
mangia. / - E’un benemerito dell'umanita -. // Con i suoi bei lardji, si tira
avanti tutto I'inverno. / I suoi salami, pancette insaccate, / zamponi e
cotechini valgono un terno [al lotto]. // Per quelli che sudano in mezzo ai
campi e alle strade / ¢ la pietanza e il perno della vita: / ... e scartiamo pure
brodini e ovetti sbattuti.

El pouleen de nadaal

O che pouleen béll grass!... Lera un sees chilli.
Na testa, en coll, en pett da louttadour.

Coun en sirdgn de pool pieen de vigour

rouss e foughent ‘me en grappol de mirtilli.

Spregiudicaat (e sénza counsilli);

el vagheggiava in di soo béj coulour.
Pistaa le poole... I'era el soo valour.

- Le ghera attourno, teitte in visibilli -.



Tiraat a melegott, castagne e insalattina;
e bouccounaat, al bass, de nous coul gheuss
lera el pu béll de teutta la cassina.

A faa la rooda, el gh'iiva del pavoon.
Coui soo glon glon, semper a tacch a j euss,
l'era in de [ éera, proppi luu, el padroon.

Ma en dé (purtropp) 12 statt el soo tracoll
vers el desteen che ghera scritt in ceel.

... E - per Nadaal - i g'aa tiraat el coll.

A pindouloon, trii dé a froulii I¢ statt
- nudell, pelaat - séen al tramont e al zeel;
coul sangh del coll a sgoussoulaa in de ‘n piatt.

- Pover pouleen, che al mond I'¢ statt si béll! -
Quand i I'aa miss al fourno, cott a rost:
pourtaat in tavoula l'era strabéll.

1 tacchino di Natale

Oh che tacchino bel grasso!... Era circa sei chili. / Una testa, un collo, un
petto da lottatore. / Con dei bargigli pieni di vigore / rossi e colorati come
un grappolo di mirtilli. // Spregiudicato (e senza limite); / si vantava nei
suoi bei colori. / Insidiare le tacchine... era il suo forte./ - Gli erano attorno
tutte in visibilio - // Nutrito con granturco, castagne e insalatina; / e
rimpinzato, il pomeriggio, di noci con il guscio, / era il migliore di tutta la
cascina./ A far la ruota sembrava un pavone./Con i suoi versi, sempre
vicino alle porte,/ era nell'aia proprio lui il padrone.//Ma un giorno
(purtroppo)e stato il suo tracollo/ verso il destino che era scritto in cielo./...
E-per Natale- gli hanno tirato il collo.// Tre giorni ¢ stato a diventare
frollo/ -nudo, pelato- sempre [esposto]al tramonto e al gelo;/ con il sangue
del collo che sgocciolava in un piatto.// Povero tacchino che in vita ¢ stato
cosi bello!-/ Quando 'hanno messo al forno, cotto arrosto:/ portato in
tavola era ancor piu bello.

Piat de caarne

Silvano Bottoni (1923-1989)

Lautore, per introdurre i singoli capitoli del ricettario “Cui pée sota’l taaol”, curato
da Lydia Visioli Galetti, ha composto diversi sonetti in dialetto cremonese spesso
pieni di ironia e nostalgia. Questo ¢ quello che precede la sezione dedicata ai piatti
di carne.

L2 proopia chi, che cun la tradisioon

ndium po d'acoordi e aanca se invensioon,
wim miia purtaat, per mé tot chél che vaal
e cuma el se faa ‘ndaa, maans o nimaal!



Ma ciapee i cudeghiin, i nooster lés,
i brasaat, i stracot, i piat de pes
(e dopo ‘n parlarim), el pulpetoon,

quaant j é fat béen, e me darii resoon.

E [ piéen de caarne per i marubéen?
E [ capoon de Nadaal e chél salam
boon de prignata che I te ciama en véen

che brasa 'l stomech e fa vegner fam!
Cun la caarne Crémuna, el dighi mé,
18 naima oor che lidis, aalter che ram!

(Da “Cui pée séta 1 taaol”)

Piatti di carne

E’ proprio qui, che con la tradizione/ non andiamo piu d’accordo e anche se
invenzioni,/ non ne abbiamo pill portate, per me tutto quello che vale/¢ come si
cucina manzo o maiale!// Ma prendiamo i cotechini, i nostri lessi,/i brasati, gli
stracotti, i piatti di pesce/(e dopo ne parleremo), il polpettone,/quando sono fatti
bene e mi darete ragione./Il ripieno di carne per i marubini?/il cappone di
Natale/e quel salame/buono da pentola che ti chiama “in vino”//che abbraccia lo
stomaco e fa venire fame!//Con la carne Cremona, lo dico io,/¢é solo oro che
luccica, altro che rame!//

Ciciaraméent
Agostino Melega (1948)

In questi versi 'autore esalta la cucina cremonese che ¢ espressione di una sinfonia
di sapori e varieta di preparazioni. L'autore, di origini bolognese, trasferitosi ben
presto nel Cremonese, ne assimila velocemente la cultura e il dialetto. E’ oggi
ritenuto un esperto locale di dialettologia e folclore cremonesi.

A la graan Féera de Cremina,
citaa de taanta roba buna,

i gh'aa fat en beél cunvégn

per méter been a segn

le upinioon sé la ciisina,

50 la caarne cota e fina.

J éera in trii i parladiur:

el Rost, 1 Umit e 1 Les,

56 1 bdombo de nimaal e de pes.
El prim el diis cun decisioon:
“Suunti mé el piisée boon!”

E/ secoont : “Ma taas de lé



che te séet miia en graan che!
Te séet en cooch de bala,

te sumiiliet a la sigala

che la caanta e po la maor.

A diferéensa de chii gh'aa coor,

taa'me la furmiiga che cun inteligeensa
de paan [¢ maai séensa.”

Dopo ciapa la paroola el Les:

“Mé, ciuma foo proopia de spes,
prima de méteme el vestiit de’l les,
in de w'aaqua bujéenta ghvo de staa
e dopo me foo tot mangiaa.

E [ éen graan cantaa

de la cusina cremunéesa,

che [’ nantiiga intéesa

de taante robe bune,

da seemper le padrine
mise in bica a taanta geent
per méj faa ‘ndaa la méent.

Mangiim doonca toti inséma,
cauma s6 I Vasél india toti i réma
e fra les, iimit e rost

metariim el stomech a post!

Chiacchericcio

Alla grande Fiera di Cremona,/citta di tanta roba buona,/hanno fatto un
bel convegno,/ per mettere bene a segno/le opinioni sulla cucina,/ sulla
carne cotta e fina./Erano tre 1 relatori:/I’Arrosto, 'Umido e il Lesso,/sulla
bonta del maiale e del pesce./Il primo dice con decisione:”Sono io il pitt
buono!”/Il secondo :"Ma taci/che non sei un gran che!/Sei un cuoco da
strapazzo,/assomigli alla cicala/che canta e poi muore./A differenza di chi
ha cuore,/come la formica che con intelligenza/di pane non rimane mai
senza./Dopo prende la parola il Lesso:/»lo, come faccio spesso,/prima di
vestirmi da lesso,/nell’acqua bollente devo stare/e dopo mi faccio tutto
mangiare./Ed & un gran decantare la cucina cremonese,/che ¢ un’antica
intesa/di tante cose buone,/da sempre le padrone/messe in bocca a tanta
gente,/per meglio far funzionare la mente./Mangiamo dunque tutti
insieme,/come sul Vascello dove tutti remano/e fra Lesso, Umido e
Arrosto/metteremo lo stomaco a posto.//






9. La carne
Giuseppina Palazzoli,

specialista in Scienze dell’Alimentazione con indirizzo dietetico

La carne in ambito alimentare ¢ per definizione il tessuto muscolare di animali
da allevamento, da cortile e di selvaggina. E un alimento complesso che contiene
vari nutrienti presenti contemporaneamente con proprieta diverse e che, a
differenza per esempio delle uova dove sono facilmente separabili e distinguibili,
nella carne sono legati insieme per cui ¢ difficile visivamente rendersi conto delle
diversita nutrizionali e gastronomiche dei vari tagli.

Se diamo uno sguardo al ruolo alimentare della carne nel corso dell'evoluzione
umana possiamo distinguere vari periodi con importanti riflessi sulla struttura
corporea. Nellera paleolitica, quando 'uomo era cacciatore e raccoglitore, la dieta
era composta da proteine animali frutto della caccia (animali che vivevano liberi
di muoversi e di correre e pertanto con poco tessuto adiposo), bacche, erbe
selvatiche, la corporatura era muscolosa, atletica, con bassissima percentuale
adiposa, la statura media era oltre i 180 centimetri nel sesso maschile. Nell'era
neolitica, circa 12000 anni fa, con il passaggio all’agricoltura, quindi con una
modificazione del consumo di alimenti, con una diminuzione nella dieta di
proteine animali ed un aumento di carboidrati dati dai cereali, la statura si ¢ ridotta
di circa il 10%.

L'influsso del consumo di carne nell’alimentazione e di conseguenza anche degli
altri alimenti ha quindi un'importantissima influenza sullo sviluppo psico fisico e
questo lo si pud vedere anche ai giorni nostri valutando le diverse colture
gastronomiche nel mondo, influenzate sia dalla disponibilita dei vari alimenti
quanto anche da indicazioni e divieti religiosi.

La carne ¢ un alimento prezioso e costoso per cui il suo consumo € sempre stato
proporzionale al potere d’acquisto. Le classi pitt povere non hanno mai potuto
permettersi un utilizzo regolare di carne e, in molti casi, nemmeno occasionale
fatta eccezione di quello che viene chiamato il “quinto quarto” cio¢ la parte meno
nobile che comprende in particolare le frattaglie.

Ma perché la carne ¢ cosi preziosa? Quali sono i nutrienti che contiene ed il
loro valore?

A questo punto ¢ dobbligo fare alcune considerazioni. Nella dieta devono essere
presenti vari nutrienti in proporzioni adeguate in base alleta, allo stato
nutrizionale, all’attivita ed allo stato di salute.

Ogni alimento si caratterizza in base al diverso contenuto di proteine, grassi,
carboidrati, vitamine, sali minerali, fibre ed acqua.

La combinazione equilibrata dei vari cibi ¢ essenziale per un buono stato di
salute.
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La carne contiene proteine di elevato valore biologico nella percentuale che
oscilla tra il 18% del tacchino ed il 24% del fagiano, con una media di circa il 20-
21%, quantitativo irrisorio di carboidrati rappresentati dal glicogeno, leggermente
piu elevato negli animali giovani, una percentuale variabile di grasso e di acqua
ricordando sempre che il grasso e I'acqua non sono miscibili per cui il loro
quantitativo ¢ inversamente proporzionale. Pit 'animale ¢ giovane piu acqua
contiene e piut i muscoli sono soggetti a movimento meno grasso contengono e
piu tessuto fibroso.

Le proteine sono essenziali per il loro valore strutturale, cio¢ per la formazione
dei muscoli e dei vari tessuti, per formare anticorpi, alcuni tipi di ormoni come
quelli tiroidei e le catecolamine, la melatonina, per produrre enzimi, recettori
ormonali, neurotrasmettitori, per trasportare nel sangue sostanze insolubili
nell’acqua come i grassi, per mantenere il potere osmotico del siero del sangue,
cio¢ per evitare che si formino edemi.

Questa non ¢ la sede per entrare nel dettaglio ma ¢ fondamentale ricordare che
le proteine sono formate dall'unione di 20 amminoacidi di cui 9 sono essenziali
nell'alimentazione del soggetto adulto, cio¢ devono essere assolutamente introdotti
con la dieta in quanto non possono essere sintetizzati.

Il valore biologico delle proteine di un alimento viene definito dalla presenza di
tutti gli amminoacidi essenziali e la carne si pone tra gli alimenti migliori, seconda
solo alle proteine dell’albume dell'uovo e del siero del latte. Nei vegetali invece,
anche se ricchi quantitativamente di proteine, esiste sempre un amminoacido di
cui I'alimento ¢ scarso che viene definito” limitante” e che obbliga a combinare
nel pasto i vari cibi per innalzarne il valore biologico. Da queste considerazioni si
deduce che un'alimentazione vegetariana (che include uova e latticini)
normalmente non ¢ carente dal punto di vista proteico mentre la vegana (che
attinge solo da alimenti vegetali) presuppone una conoscenza dettagliata delle
combinazioni ottimali, sapere che i cereali si associano bene ai legumi nella
proporzione 3:1 in quanto i primi sono carenti di lisina mentre i secondi di
metionina, due amminoacidi essenziali.

La carne inoltre ¢ ricca di vitamine del gruppo B, in particolare B1, B2, B6, B12,
tegato e reni B12 (nei vegetali manca la B12 per cui ¢ fondamentale fare integrazioni).
Le vitamine del gruppo B sono idrosolubili e la B1 anche termosensibile per cui il
loro contenuto varia notevolmente in base al metodo di cottura.

La carne ¢ unottima fonte di ferro, presente per il 50-60% in una forma
altamente assimilabile che ¢ quella del gruppo eme, gruppo contenuto
nellemoglobina (proteina che trasporta l'ossigeno nel sangue) e nella mioglobina
(proteina presente nella carne), il restante sotto forma di ferro libero come quello
contenuto nei vegetali), molto meno assimilabile. Curiosamente il ferro eme rende
piu assorbibile anche quello libero. I1 colore rosso vivo della carne dipende dalla
presenza di ossigeno legato alla mioglobina per cui i muscoli che devono
sopportare un lavoro aerobico pil intenso saranno pil rossi in quanto pit ricchi
di ossigeno.

Anche lo zinco ¢ presente in grande quantita, soprattutto nel fegato. Questo
minerale ¢ fondamentale per la sintesi delle proteine, degli acidi nucleici (presenti
nel DNA) e per la maturazione sessuale maschile.



Acqua, grassi e proteine nella carne sono organizzati in una struttura altamente
gerarchica a differenza di quanto avviene per esempio nell'uovo e nel latte.

Come gia accennato 'acqua ¢ pitt abbondante negli animali giovani (la gallina
ne ha solo il 66%) e normalmente si aggira intorno al 70-75%,

I1 grasso lo troviamo in almeno quattro posti diversi:

sotto la pelle (la pelle del pollo ne ¢ ricchissima) che sciogliendosi con la cottura
intrappola le molecole gustose. Nel maiale il grasso sottocutaneo viene chiamato lardo,
grasso della zona dorsale

- attorno agli organi interni per proteggerli (nei bovini viene chiamato sego)

- accumuli di grasso tra i vari muscoli. Questo grasso é normalmente eliminato dal
macellaio eccetto in alcune preparazioni come la carne macinata

- tra i fasci muscolari, importantissimo dal punto di vista gastronomico, definito con
il termine “marezzatura’. Rende pii facile la masticazione delle fibre e del tessuto
connettivo rendendo con la cottura la carne molto piir morbida

I grassi contenuti nel tessuto adiposo sono in particolare trigliceridi mentre il
colesterolo lo troviamo facente parte delle membrane delle cellule muscolari.

Quando parliamo di grassi sappiamo che tutta la letteratura scientifica ci allerta
nel ridurre i grassi saturi che sono prevalenti nella carne, anche se sono presenti
acidi grassi mono e polinsaturi.

Nei ruminanti (bovini ed ovini), proprio per la presenza dei batteri del rumine,
si creano degli acidi grassi trans di cui I'acido vaccenico ¢ il pitt abbondante ma, a
differenza dei grassi trans industriali, non ¢ chiaro sia cosi negativo
nell'alimentazione umana.

Il contenuto di grasso negli animali da allevamento si ¢ progressivamente
ridotto, nel maiale poi il calo ¢ stato notevole passando da una percentuale che
superava il 30% a valori che si aggirano intorno al 2-3%.

Parlando della carne poi non dobbiamo mai dimenticare che la definizione di
carne rossa o bianca ¢ differente a seconda se la si considera dal punto di vista
medico/ nutrizionale o gastronomico

Nel primo caso la carne rossa ¢ quella dei mammiferi (per cui vitello, coniglio e
maiale sono carni rosse) nel secondo caso ci si attiene di piu alleffettivo colore
che , come gia accennato, dipende dal quantitativo di ossigeno legato alla proteina
mioglobina, La carne della selvaggina in questo caso viene definita nera perché ¢
ricchissima di questa proteina in quanto questi animali hanno bisogno di molto
ossigeno per correre.

Ricordiamo anche che i vari tagli nell’'ambito dello stesso animale hanno
percentuali di nutrienti differenti che ne condizionano la miglior modalita di
cottura, a grandi linee i muscoli meno soggetti a sforzi avranno meno tessuto
fibroso per cui saranno piu adatti a cotture veloci mentre quelli piti sollecitati dal
movimento richiederanno cotture lente e prolungate per permettere al collagene,
scarsamente solubile in acqua, prima di indurirsi e poi ammorbidirsi.

Labilita del macellaio e del cuoco sta nello scegliere il taglio pit idoneo per la
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preparazione culinaria e nell'adottare tecniche differenti ben sapendo che avremo
risultati molto diversi anche dal punto di vista nutrizionale, gustativo (la reazione
di Maillard tra carboidrati e proteine tipica del sapore e del profumo, irresistibile
per molti, della carne arrostita).

In conclusione cosa possiamo dire alla fine di questa chiacchierata?

- la carne é un alimento nutrizionale molto prezioso, in particolare in certe fasi della
vita come l'infanzia, I"adolescenza, la gravidanza, 'allattamento e la vecchiaia.

- wa consumata con moderazione, circa 3 wolte alla settimana massimo e
prevalentemente bianca

- & possibile farne a meno a patto di avere conoscenze alimentari

- nelle alimentazioni vegetariane normalmente si riesce a non integrare con vitamine
del gruppo B e con proteine ma ricordiamoci che, a differenza della carne e del pesce,
gli alimenti animali (uova intere e derivati del latte) hanno sempre una quantita
di grassi non trascurabile

- chi sceglie un'alimentazione vegana spesso abbonda di cereali e pii facilmente puo
andare incontro a picchi glicemici con conseguente aumento della secrezione di
insulina a meno che controbilanci con alimenti molto ricchi di fibre che pero
ostacolano l'assorbimento di nutrienti fondamentali.

- molti dati sono ancora controversi ma é certo che le carni lavorate sono state
considerate cancerogene per ['uomo (classe I della classificazione IARC) in particolare
per i tumori del colon retto e dello stomaco, mentre la carne rossa appartiene alla
classe 24, cioe probabilmente cancerogena ma questo non é ancora stato dimostrato.
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