® Gt @ s Quotidiano || Data 15-10-2017
La Provinci e 8

IL CONVEGNO La sfida di Ballarini
«Togliamola dal ghetto del lesso»

Il presidente onorario dell’Accademia italiana della cucina lancia la proposta ai grandi cuochi
Fava: «Valorizziamo gli elementi identitari che uniscono i territori, in questo caso Cremona e Mantova»

@ «La mostarda non deve
essere relegata nel ghetto del
lesso» ha sentenziato Gio-
vanni Ballarini, presidente
onorario dell’Accademia ita-
liana della cucina, a chiusura
del convegno moderato dal
direttore de ‘La Provincia’
Vittoriano Zanolli, che ieri
nel Palamostarda di piazza
Roma ha aperto la terza edi-
zione del Festival che celebra
una delle eccellenze gastro-
nomiche del territorio. Balla-
rini, gia docente universitario
e preside della facolta di Chi-
mica medica veterinaria al-
I'Universita di Parma, ha poi
indicato la strada per risco-
prire un predotio che merita
ben altra posizione sulle no-
stre tavole. «Spero che il
prossimo anno i grandi cuo-
chi suggeriscano nuovi im-
pieghi della mostarda in cu-
cina - ha spiegato - e ne for-
niscano la dimostrazione at-
traverso la collaborazione
con le scuole alberghiere. Bi-
sogna aprire strade nuove,
sapendo che tra cingquanta
innovazioni solo una entrera
nella tradizione». Il presi-
dente onorario dell’Accade-
mia € arrivato al suggerimen-
to di ‘reinventare’ la mostar-
da attraverso un ardito paral-
lelo con la liuteria e la mu-

sica. I violini nascono da una
materia povera, il legno, ¢
traggono valore dalla capaci-
ta dell'uomo di trasformarli
in pezzi unici. Li si utilizza
nella musica classica, ma an-
che in quella moderna. Lo
stesso deve accadere con la
mostarda, regina nelle tavole
rinascimentali, che oggi at-
tende una nuova e moderna
incoronazione. Lintervento
di Ballarini é stato preceduto
dalle note storiche e dagli
aneddoti dell’accademica
onoraria Carla Bertinelli
Spotti , che ha ricordato co-
me la produzione si concentri
quasi esclusivamente nelle
province di Cremona e Man-
tova e a Voghera, ma ci siano
altre mostarde: quella di fichi
d'India nel Catanese, quella
di mosto cotto in Sicilia,
quella pugliese che si ottiene

facendo bollire chicchi d'uva
e mele in acqua e zucchero,

quella toscana ottenuta fa-
cendo bollire il mosto d'uva
nera con la frutta tagliata a
pezzi e quella piemontese a
base d'uva in due differenti
versioni. Francesco Pucci,
responsabile commerciale
della ditta produttrice della
birra artigianale ‘Turas’, pro-
spetta nuovi abbinamenti,
della birra appunto, con la

mostarda. ‘Turas’ € in com-
mercio in tre differenti ver-
sioni: bionda, rossa e ad alta
fermentazione, con percen-
tuali alcoliche varianti dai 5
ai 7 gradi. 1 consumi di birra
in Italia sono in aumento ma
non ¢ ancora stata superata la
soglia dei 30 litri pro capite
all'anno. ‘Turas’ € un prodot-
to d’alta qualita che esce da
uno dei circa 500 birrifici ar-
tigianali che operano in Ita-
lia.

Anche Ambrogio Saronni,
cultore della cucina e delle
tradizioni locali e produttore
di salumi ha stupito come
Ballarini il pubblico, propo-
nendo mostarde inedite, ot-
tenute con i petali dei fiori e
ha spiegato l'importanza dei
colori, rigorosamente natura-
1i, della mostarda.

Nel suo cenno di saluto, il
presidente della Camera di
commercio Giandomenico
Auricchio, che organizza il
festival in collaborazione con
I'ente camerale mantovano,
Regione e Unioncamere
Lombardia, ha evidenziato le
potenzialita offerte al merca-
to dal turismo enogastrono-
mico che rappresenta una
quota crescente del movi-
menti turistico proveniente
in Italia dall’estero. Barbara

Manfredini, assessore comu-
nale alla Cultura, ha sottoli-
neato I'importanza della ma-
nifestazione e dell’attivita
svolta dalla Strada del Gusto.
«Quella della mostarda é una
tradizione che abbraccia due
territori e che grazie anche al
dibattito sviluppato negli an-
ni sulle sue caratteristiche ha
contribuito a promuovere le
province di Cremona e Man-
tova - ha osservato 'assesso-
re regionale all’Agricoltura
Gianni Fava -. Un elemento
culturale che unisce e diven-
ta fondamentale per affer-
marsi sul mercati internazio-
nali, a partire da quello tu-
ristico». Lo stesso accade per
altri prodotti, ha aggiunto Fa-
va, «elementi culturali che
caratterizzano la sfida tra i
territori. Sabato 21 ottobre ci
sara il Festival del salame, un
altro appuntamento signifi-
cative che Cremona ci ha let-
teralmente scippato. Anche
in questo caso ¢’¢ identita. Il
dibattito & sulle identita, cre-
monese e mantovana, ed é
segno di vivacita di un ter-
ritorio, che puo solo avere ri-
percussioni positive. A chi lo
ha argomentato sulle divisio-
ni vorrei dire che ci sono in-
vece punti in comune, come
quelli che viviamo oggi, che
vanno valorizzati».
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A sinistra
e sotto,
alcune
immagini
del Festival
che
si conclude
oggi
A destra,
lo staff
dei ragazzi
dell’Einaudi,
impegnati
anche
nelle
preparazioni
culinarie
(Foto
Studio B12)
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Zanolli,
Ballarini,
Bertinelli,
Saronni, Pucci
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