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Cena ecumenica A ‘L’'Umbreleer’
il protagonista e il formaggio

Conviviale congiunta nel ristorante di Cicognolo delle delegazioni di Cremona e Sabbioneta-Terre Destra Oglio
dell’Accademia Italiana della cucina. Anticipazioni della ricerca di Bertinelli Spotti che sara presentata al BonTa

CREMONA La cena ecumeni-
cadelladelegazione di Cremona
e di quella di Sabbioneta-Terre
Destra Oglio sié svolta all' Oste-
ria de I'Umbreléer di Cicognolo.
Dopo il saluto di Massimo Da-
mini delegato di Sabbioneta
intervenuto Marco Petecchi,
delegato di Cremona che hari-
cordatocomelariunione convi-
viale ecumenica dell’Accade-
mia italiana della cucina, che
vede alla stessa mensa virtuale
tutti gli accademiciinltaliae nel
mondo, rappresenta un invito a
riscoprire ricette tradizionali,
usi e consuetudini legati aun
alimento da far conoscere e sal -
vaguardare.

Quest’anno il tema scelto dal
Centro studi Franco Marenghi &
il formaggio. Petecchi ha intro-
dotto la delegata onoraria Carla
Bertinelli Spotti che ha presen-
tato il quaderno che raccoglie le
ricerche fatte per conto della
delegazione di Cremonae chesj
avvale del patrocinio di East
Lombardy.

1112 novembre, nello spazio
eventi di CremonaFiere, saran-
nopresentatisiailquadernoche
il XII volume degli Itinerari di
cultura gastronomica dell’'Ac-
cademia Italiana della Cucina, ‘I
formaggi nella cucina della tra-
dizioneregionale’. lmenu, rea-
lizzato da Diego Luccini e dal
suo staff & consistito in un anti-

pasto di cialda di grana padano
con funghi e chiodini trifolati

accompagnato da Prosecco di
Valdobbiadene, seguito da tor-
tellidi provolone ericotta, risot-
toconperee caprinoal profumo
di cannella accompagnato da
Dolcetto d’ Alba. Per secondo, il
filetto di suino farcito con sca-
morza e spinaci con patate al
forno abbinato al Nebbiolo delle
Langhe. Una selezione di for-
maggi presentata dall'esperta
Annalisa Rebecchi con mostar-
da Luccini, seguitadallacheese-
cake ai frutti di bosco con Mo-
scato naturale d’Asti hanno
completatolacena.

«Cremona € priva di una verae
propriacucinadel formaggio. Lo

contempla come ingrediente
nella preparazione di tanti piatti
- ha spiegato Carla Bertinelli
8potti -. Nella ricerca sono par-
tita da lontano, dagli scavi pala-
fitticoli del Cremonese da cui
sono emersi resti ceramici di
colini usati per la produzione di
formaggi. I Galli e poiiRomani

. producevano un caseus galli-

cus, antenato dei formaggi er-
borinati attuali. Documenti
d'archivioattestanesindall’Alto
Medioevo la produzione di for-
matici, caci pressati in una for-
ma: erano soprattutto di latte
ovinoecaprino.Levaccheerano
rare. Nel tempo le cose cambia-

rono. Soprattutto dalla Berga-
masca vennero allevatoridi be-
stiame, esperti e specializzati
anche nell'industria casearia. 1
formaggi, prodotti stagional-
mente, venivano venduti dai
formaggiai, una corporazione i
cui iscritti vendevano anche
olio, carne salata, lardo, sugna,
burro, mascarpone fresco e sa-
lato, cervellati, salsicce, morta-
delle, ossia prodotti alimentari
di comune consumo piti alcuni
generi di prima necessita deri-
vati dai grassi come candele e
sapone. Vendevano nei propri
stazzonali e solo il sabato (e in
occasione delle feste di Natale,
Pasqua e Carnevale) potevano
recarsiin piazza del Comune, di
S. Agata e in San Domenico. Per
quanto riguarda il consumo di
formaggio, le piti antiche testi-

monianze risalgono al 500
quando il vescovo Speciano, vi-
sitando i conventi femminili di
cittae campagna, riportanotizie
sull'alimentazione delle mona-
che. [t mercoledi, il venerdi e il
sabato simangiavano cibi magri
e quindi anche [ formaggi indi-
cati come latticini. Di tanto in
tanto simenzionavano il cacio e
lamascherpaopoinaelaricotia.
[lformaggiograttugiatoerausa-
to per una minestra particolare,
il vivarolo. Altre notizie siriferi-
scono all’Ottocento, alle rela-
zioni promosse dall'Inchiesta

agraria di Stefano Jacini. 1l Tas-
saniricorda che pochicontadini
potevano permettersi una cola-
zione con polenta abbrustolita
al fuoco e formaggio, i piti la ac-
compagnavano alle verdureo la
mangiavano ‘sorda’. Il Marenghi
scriveva che il formaggio era di
qualitascadente. Per formaggidi
buona qualita siricorreva al
mercati di Lodi, Pavia e Milano.
Ma sul finire dell’'800 si affaccia
unanovitaimportante chelare-
lazione dell'Inchiesta agratia
puntualmente registra. Gia i
Borhone avevano tentato di
produrreformaggicomeil grana
chiamando al sud casari lodi-
glani. Ma I'esperimento era fal-
lito. Il colpo di genio consisté
nell'andare a produrre formaggi
meridionali in Lombardia ¢ poi
riesportarli al sud. Nel 1885 e~
sperimento eraconsolidato. Co-
siscriveva jacini di un prede-
cessore di Auricchio: «Proprio
nellazonadilombardiae venu-
to di recente a stabilirsi un lat-
taio napoletano per accaparrare
il latte diuna grossatenutae
confezionare del caciocavallo.
Diciosifecerograndimeraviglie
le quali perd tosto cessarono
quandosiseppecheillatiaiona-
poletano aveva offerto una lira
per ettolitro di pit dei concor-
renti indigeni, e quella maggior
offerta egli era stato in grado di
sostenerla, grazie alla clientela
delle sue provincenative».
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Bertinelli Spotti tra Angiola Gaetani e Glandomenico Auricchio. Sotto il titolo un
momento della cena ecumenica all'Osteria de 'Umbrelger di Cicognolo
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