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Einfiihrung

Fur eine Einrichtung wie die Handelskammer, deren Hauptzielsetzung in
der Entwicklung der Wirtschaft und des Unternehmenssystems eines
bestimmten Gebietes liegt, ist es ein besonderes Anliegen, die
Lebensmittelspezialitdten dieser Gegend vorzustellen und zu wirdigen,
denn sie sind wie eine Visitenkarte, wie ein besonderes Wahrzeichen, das fur
ein weltweites Ansehen der Qualitat italienischer Produkte sorgt.

Dabei handelt es sich aber keineswegs nur um wirtschaftliche Uberlegun-
gen, denn unsere Produkte sind Bestandteil unserer Geschichte und
unserer Kultur und tragen - zusammen mit zahlreichen Kunstwerken, dem
Handwerk und der Musik - zur Einzigartigkeit unserer Gegend bei, die es zu
entdecken und zu wiirdigen gilt.

In diesem Bewusstsein veroffentlicht die Handelskammer Cremona, als
Beweis fUr ihren Einsatz bei der Férderung typischer lokaler Erzeugnisse, die
Broschiire “Cremona stellt sich vor” - eine eindrucksvolle kulinarische
Entdeckungsreise.

Die Bilder auf den Seiten des vorliegenden Bandes lassen uns die beeindru-
ckende Weite der Ebene und der bestellten Felder bewundern. Eben in
dieser Umgebung, die reich an Ausgangsprodukten von ausgezeichneter
Qualitat ist, steht die Wiege der Cremoneser Kiche, wo sich Tradition und
Neuerung harmonisch miteinander verbinden, wo Difte und Genusse
Ausdruck eines fruchtbaren Landstrichs sind.

Wir freuen uns daher besonders, Ihnen diese Veroffentlichung vorstellen zu
durfen: Anhand von leckeren Rezepten und einladenden Fotografien
kénnen ungewoshnliche oder langst vergessene Gerichte und Produkte
aufs Neue entdeckt werden, mit dem Verstandnis, dass die Kiiche eines der
Elemente ist, die einen Landstrich kennzeichnen.

Gian Domenico Auricchio
Vorsitzender der Handelskammer



“lch nahm meinen Weg wieder auf, in
Richtung Poebene, von den schneebedeckten
Bergen hin zum bldulichen Dunst tiber den
Maisfeldern, von der herrlichen Reinheit von
Gipfeln und Tdlern hin zur warmen, ruhigen
Unendlichkeit des grtinen Landes am Po’

(Herman Hesse)



Casalmaggiore

Geschichte und Gegenwart der typischen
Produkte aus der Gegend um Cremona

“Ich nahm meinen Weg wieder auf, in
Richtung Poebene, von den schneebedeck-
ten Bergen hin zum bldulichen Dunst iiber
den Maisfeldern, von der herrlichen
Reinheit von Gipfeln und Télern hin zur
warmen, ruhigen Unendlichkeit des
griinen Landes am Po”.

So beschrieb der deutsche Schriftsteller
Hermann Hesse 1913 die Gegend um
Cremona, als er auf der Reise durch
[talien mit dem Zug von Bergamo nach
Cremonareiste.

Die unendliche Weite der Ebene und der
bestellten Felder beeindruckt den
Besucher der Provinz Cremona auch
noch heute und vermittelt ihm ein
GefUhl der Ruhe und Gelassenheit. Die
Gegend ist eben und wird intensiv
bebaut, mit zahlreichen FlUssen, die sie
begrenzen oder durchqueren, ist sie
reich anWasser.

Eine Landschaft, die ewig und
unveranderlich zu sein scheint, aber
das Werk einer andauernden,
tiefgreifenden Arbeit des Menschen ist,
der die Natur hier, stérker als anderswo,
den Beddirfnissen der Land- und
Viehwirtschaft unterworfen hat,
Tatigkeiten, die seit jeher grundlegend
fUr alle Volksstamme waren, die sich
den Reichtum von Erde und Wasser zu
Nutzen gemacht haben.

“Die Kiiche ist Tochter der Geographie,
der Geschichte und der Wirtschafi, und in
den langen Jahrhunderten unserer Kultur
ist unser Tisch — dank der Fruchtbarkeit
dieses Landes und seines Reichtums auch
an Fischen - grofiziigig gedeckt worden
und kennt keine Einseitigkeit.”

So schrieb Giovanni Nuvoletti, ein wahrer
Gentleman, Schriftsteller und erfahrener
Gastronom, und unterstrich damit die
Vielfalt der Kiiche in der Gegend um
Cremona: Eine Reise durch Zeit und Raum,
durch das Gebiet der Flusse Adda, Oglio,
Serio und Po, zu Besuch an den Hofen der
Renaissance oder auf Bauernhofen, in
einem harmonischen Wechsel von
rustikalen, einfachen Gerichten und
raffinierten Speisen, wo das Gleichgewicht
zwischen Stflem und Salzigem immer
gewahrtbleibt.

Die Cremoneser Kuche ist reich und voller
Phantasie. Sie hat die geduldige Arbeit
der Késer zu nutzen gewusst, mit viel
Intelligenz und Kreativitdt die
Konservierungstechniken far
Schlachtfleisch weiter entwickelt, die
Kultur der Gewdlrzhdndler auf die
Erzeugnisse anzuwenden gewusst, die in
ihren Ldden vorhanden waren, um
Spezialitdten zu schaffen, die - wie die
Mostarda - StfBes und Scharfes
miteinander vereinen oder - wie der
Torrone - mit ihrer Mirbheit Uberzeugen.
Auch hat sie die Erzeugnisse von Fischerei
und Viehzucht geschickt zu nutzen und
zu verarbeiten gewusst.
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Cremona stellt
sich vor

Wurstwaren
und Fleisch

Schon zur Romerzeit war Cremona fiir
seine Produktion von Schweinefleisch und
seine groBe Herbstmesse bekannt, “zu
der”, wie bei Tacitus zu lesen ist, “ein
Grofsteil ltaliens zusammenstromte”, um
mit Vieh, und besonders mit Schweinen
zu handeln.

Als der griechische
Geschichtsschreiber Polybios im 2.
Jh. v. Chr. auf den Spuren Hannibals
und dessen Reise durch ltalien
wandelte und in die Nahe von
Cremona kam, bemerkte er, dass “die
grofie Menge an Schweinen, die in Italien
zur Erndhrung von Privatpersonen und
Heeren geschlachtet werden, alle aus der
Poebene kommen.,. wo Lebensmittel
reichlich und zu giinstigen Preisen
vorhanden sind. ...

Zu jener Zeit war die Poebene nur zu
einem Teil urbar gemacht und bebaut
worden, die Ubrige Ebene war von
Waldern bedeckt, besonders von Eichen,
und Eicheln sind eine wahre Kostlichkeit
fur Wildschweine und Schweine, die hier
in freier Wildbahn grasten. So blieb es

dann auch wéhrend der Herrschaft der
Langobarden und anschlieflend der Franken.
Das Fleisch wurde dabei nicht nur sofort
gegessen, sondern auch mit Hilfe von Salz
und GewUrzen konserviert, welche Cremona
und seine Umgebung Uber den Po
erreichten, den groBen und sicheren
Verbindungsweg zum Meer.

Im 16. Jh. ist die Herstellung von
Waurstwaren in Cremona und Umgebung
umfangreich und durch historische
Quellen belegt, ein Beweis fiir eine fest
verwurzelte Traditon. So wird an die
Erfindung der Salsiccia Cremonese
(Cremoneser Fleischwurst) erinnert:
“Einige Biirger aus Cremona, von denen die
meisten sich seit jeher durch ihren Fleif$ und
ihre wunderbare Erfindungskraft
ausgezeichnet hatten, erfanden eine Wurst
aus Schweine- oder Rindfleisch und
bereiteten diese als kostliche Speise fiir die
Menschen zu. Das Fleisch wurde in kleine
Stiicke geschnitten, gehackt und mit Pfeffer
oder Ingwerpulver, Zimt und Zimtbliiten
sowie mit anderen Gewiirzen vermischt, in
einen Tierdarm gepresst und sofort gekocht
oder gebraten, um dann aufgetafelt und von
den Gdsten verzehrt zu werden. *“ "

L. Cavitelli, Storia annalistica della citta di
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Cremona stellt
sich vor

Cremona, 1558

Im 16. Jh. wies Tommaso Garzoni (1549-
1589) auf die Kostlichkeit der in Cremona
hergestellten Mortadella hin, eine
Tradition, die auch in den folgenden
Jahrhunderten anhalten sollte, denn in
einem Dokument von 1714 wird unter
den Gaben fUr einen Rechtsanwalt in
Mailand auch eine Mortadella von
Cremona erwdhnt, und in einer
Handschrift eines anonymen Autors aus
der ersten Haélfte des 19. Jh.s wird,
zusammen mit anderen Rezepten, auch
das Rezept fur die Mortadella di Cremona
erkldrt. Heute ist Cremona
Erzeugungsgebiet der Mortadella
Bologna IGP (mit geschitzter
geographischer Angabe).

Unter den Gaben, die die Stadt Cremona
in der zweiten Halfte des 16. Jhs zum
Weihnachtsfest an die Vertreter der
spanischen Regierung in Mailand schickte,
waren fast immer zahlreiche Wurstwaren,
dazu SuRes wie Torrone und Quittengelee.

Jahrhunderte sind vergangen, und noch
heute ist der Salame Cremona
(Cremoneser Salami, mit geschitzter
geografischer Angabe) unter den
Wurstwaren eines der renommiertesten
Erzeugnisse, nicht zuletzt auch aufgrund
ihrer anspruchsvollen Zubereitung, da sie
nur aus Fleisch von Schweinen gemacht
werden darf, welche in den italienischen
Regionen geboren, aufgezogen und
geschlachtet wurden, die in den
Herstellungsbestimmungen angegeben
sind. Verwendet wird dazu mageres
Fleisch, auch von der Keule, Korperfett und
rosa, mit mageren Streifen durchsetzter
Speck.

Das besondere Kennzeichen des Salame
Cremona sind der Brei aus zerstolenem
Knoblauch, mit dem er bestrichen wird,
und verschiedene Gewdurze; auch Rot-
oder Weillwein wird zum Teil verwendet.
Als sich der Genueser Abt Carlo Innocenzo
Frugoni (1692 - 1768) am Hofe der Farnese

in Parma aufhielt, lieB man ihn einen
Cotechino (Schlackwurst) aus
Casalmaggiore kosten, den er so
hervorragend fand, dass er ihm ein Sonett
widmete:

“Der Cotechino, der immer der beste war,
der Cotechino, der eingesackt immer voller
Tugend war - Casalmaggior, bei dir wurde
er hergestellt... . Besonders renommiert ist
der Cotechino Cremonese Vaniglia, der so
heif3t, weil sein Geschmack so zart ist, dass er
an die Leichtigkeit und den Duft von Vanille
erinnert, und nicht etwa, weil Vanille in der
Fleischmasse enthalten ware.

Der Salame da Pentola ("Kochtopf-Wurst’,
die friher zusammen mit Rind- und
Huhnerfleisch fur die Zubereitung der ,drei
Brihen” verwendet wurde, in der die
Marubini von Cremona, also gefillte
Teighttchen, gekocht wurden) wird aus
magerem Fleisch aus der Vorderkeule des
Schweins, mageren Speckstreifen und
Bauchfleischfett, Salz, Pfeffer und Salpeter
zubereitet, manchmal auch mit einer
gepokelten und gekochten Zunge.

Der Salame da Pentola ist eine der
unbedingten Zutaten zum Gran Bollito
Misto alla Cremonese (Gemischtes
Kochfleisch nach Cremoneser Art), zu dem
sonst noch Rindfleisch, Kalbskopf und
—zunge, Huhn oder Kapaun gehdren.

Verarbeitungsphase des Salame Cremona
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Cremona stellt
sich vor

Schon im 19. Jh. war die
Wurstwarenindustrie von einer
"Uberdurchschnittlichen Perfektion’, und
auch heute noch stellen die Aufzucht von
Schweinen und die Verarbeitung ihres
Fleisches eine der besonderen Starken der
Cremoneser Wirtschaft dar. So wird das
Gran Suino Padano (das schwere
Schwein der Poebene), dessen Fleisch
ausgezeichnet ist und das vorlbergehend
auf nationaler Ebene geschitzt ist, bald die
europdische Anerkennung als D.O.P-
Produkt (Produkt mit geschutzter
Ursprungsbezeichnung) erhalten. In der
Provinz Cremona sind zudem auch
verschiedene traditionelle Produkte aus
den anliegenden Provinzen zu finden.

So der Prosciutto Cotto (gekochter

Butoon de pajaas

Zutaten (fiir sechs Personen):

4 frische Schweinefleischwiirste
1 Zwiebel

250 g Tomatensofse ein halbes Glas
trockenen Weifiwein

1 EL Schmalz
3 EL Olivenol
Salz und Pfeffer

Die Wiirste in Stiicke von nicht mehr als 1
cm Linge schneiden. Die Zwiebel in hauch-
diinne Scheiben schneiden und in einem
breiten Tiegel mit Schmalz und Ol anbraten.
Wenn die Zwiebel goldbraun ist, mit Wein
abloschen und diesen verdampfen lassen,
die TomatensofSe hinzugeben und auf kleiner
Flamme etwa fiinf Minuten lang kocheln
lassen. Jetzt die Wurststiickchen hinzugeben,
moglichst als eine Schicht, und auf jeder
Seite zwei Minuten kochen lassen. Auf
Scheiben aus gerosteter Polenta (Maisbrei)
servieren. Der ungewohnliche Name (iiber-
setzt: , Clownsknopfe ) erkldrt sich durch das

Schinken), der Salame Brianza DOP, der Coppa di
Parma IGP der Cotechino Modena IGP, der
Zampone Modena IGP, der Salame di Filzetta
(eine Wurst aus Schweinertickensttick, -nacken und -
kopf, mit verschiedenen Gewlrzen verarbeitet, je
nach Hersteller), der Salame Milano (auch als
“Crespone” bezeichnet), die Greppole (Grieben, die
in Cremona auch Gratoon genannt werden), die
Luganega (eine Wurst, deren Namen sich durch ihre
schlanke, lange Form erklért), die Salamina Mista
(Mischwurst) und die Verzini (kleine Wrste aus
magerem und fettem Schweinefleisch, das - gehackt
und geknetet - zu kleinen, etwa 50 Gramm
schweren Wrsten verarbeitet wird, die gekocht und
meistens zusammen mit Wirsingkohl, auf Italienisch
Verze, daher der Name, verzehrt werden). Wirste
und Verzini sind die Grundlagen verschiedener
traditioneller Gerichte.

Butoon de pajaas

Aussehen, das die gekochten Wurststiickchen anneh-
men. Das Gericht wurde wenige Tage nach der
Schlachtung zubereitet, auch um zu sehen, wie gut
der Schlachter war und ob die Wurst gut zu werden
versprach.

Ricette di osterie della Lombardia Cremona e il suo
territorio, herausgegeben von M. Marini, Arcigola -
Slow Food, Bra (CN) 1998, S. 85
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Cremona stellt
sich vor

Kase

Fur sechs in der Gegend um Cremona
erzeugte Kase gibt es die internationale
Anerkennung als D.O.P-Produkt (Produkt
mit geschitzter Ursprungsbezeichnung):
Grana Padano, Provolone Valpadana,
Taleggio, Quartirolo Lombardo,
Gorgonzola, und Salva Cremasco.

Die Bezeichnung Grana Padano (Hartkase
aus der Poebene) kommt vom charakteristi-
schen, kdrnigen (grana = die Kérnung)
Aussehen dieser Kdsesorte.

Jahrhunderte alt ist sein Ruhm: So lobte
Pantaleone da Confienza 1477 seine
Vorziiglichkeit, die der Geschicklichkeit der
Kaser, den Verfahren bei der Erzeugung und
den satten Weiden zu verdanken war:
“denn sie liegen an den Ufern des Po und
sind fast iiberall mit nahrhaftem Gras
bewachsen, das sich fiir die Kdseerzeugung
eignet. Fiir die Milch sind das ganz beson-
dere Weiden.”

Im Laufe der Zeit werden auch andere,
friher handwerklich erzeugte Késesorten
auf industrieller Ebene hergestellt. So die
Butter, die Crescenza (ein Weichkase),

Verarbeitungsphase des Grana Padano

Mascarpone, Ricotta (ein quarkdhnlicher
Frischkdse) und der Caprino (ebenfalls ein
Frischkdse) aus Kuh- und aus Ziegenmilch,
der — je nach Art der Verarbeitung des Labs,
die entweder durch Milchsduregerinnung
oder Gerinnung auf Labbasis, erfolgen kann,
mehr (letzterer) oder weniger herzhaft ist.
Besonders interessant ist die Geschichte
des Provolone, eines typischen Schnitt-
/Hartkéses aus Stditalien, der aufgrund der
grollen Milchmengen und ihrer guten
Qualitat seit dem 19. Jh. auch in Cremona
erzeugt wird.

Der Provolone, in den
Geschmacksrichtungen “dolce” (mild) oder
“piccante” (herzhaft), ist ein Halbhartkdse
aus Kuhvollmilch, dessen Erzeugung durch
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Cremona stellt
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die bertihmte landwirtschaftliche
Umfrage, die 1884 von Stefano Jacini
koordiniert wurde, umfassend belegt ist.
Der Salva Cremasco - ein abgelagerter,
kompakter, ganz weil3er Kase von hoher,
quadratischer Form mit einer dunklen
Rinde - ist als junger Kése sehr aromatisch
und leicht sduerlich, bei ldngerer
Lagerung erhdlt er einen unverwechsel-
bar trockenen, herzhaften Geschmack.
Klassisch wird der Salva Cremasco
zusammen mit grinen, hornchenférmi-
gen Chilischoten serviert, die kurz in Essig
“getaucht” und dann in Ol eingelegt
werden. Andere ziehen es vor, ihn zusam-
men mit Mostarda, Quittengelee, Honig
oder Pipeto (ein Plree aus Wirsingkohl,
Knoblauch und Paniermehl) zu reichen.
Der Panerone von Pandino ist ein Kdse
aus ganz frischer, nicht abgesahnter
Kuhmilch (fast wie Sahne; daher auch sein
Name, denn Sahne heif3t auf Italienisch

Salva Cremasco
mit griinen Chilischoten

Zutaten (fiir sechs Personen):

500 g Kise Salva Cremasco

200 g griine Chilischoten

natives Olivendl extra

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Den Kdse in Wiirfel von ca. 0,5 cm
Seitenlinge schneiden, die grob geschnitte-
nen Chilischoten hinzufiigen.

Etwa 2-3 Stunden im Kiihlschrank ruhen
lassen. Vor dem Servieren etwas natives
Olivendl extra und etwas Pfeffer dazu
geben und vorsichtig mischen. Fertig!

I
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panna) mit der charakteristischen Lécherbildung,
der sowohl bei der Herstellung als auch wéhrend
der Lagerung nie gesalzen wird.

Salva crermasco
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Cremona stellt
sich vor

Geltillte

leigwaren

An den gefillten Teigwaren aus der
Provinz Cremona lassen sich die histori-
schen Unterteilungen des Gebietes
ablesen: Cremona und Umland standen
in enger Verbindung mit Mailand, Crema
und Umland mit Venedig,
Casalmaggiore und Umland mit Mantua
und dessen Traditionen.

Nur so ist zu erkldren, dass es in der
Provinz Cremona drei vollig verschiede-
ne Arten gefillter Teigwaren gibt: Die
Marubini von Cremona, die mit Fleisch
geflllt sind und in den drei Brihen aus
gekochtem Schweine-, Rind- und
Huhnerfleisch gekocht werden; die
Tortelli von Crema, die “trocken” (ohne
Briihe) gegessen werden und mit stien

ey e
Marubinivon Cremona -
-

artibini von Cremona -

und salzigen Zutaten gefullt sind, d.h. mit
Amaretto-Keks, Sultaninen, kandiertem Zitronat,
Mostaccini (GewUrzkekse) und Marsala-Wein, die
sich alle zu einem ungewohnten Geschmack
vermischen, der an die gewUrzreiche Kiche
Venedigs oder an die der arabischen
Mittelmeerlander erinnert; schlief3lich die Blisgon
von Casalmaggiore, mit Kirbisteig gefullte
Teigtaschen, die etwas groRer als die aus Mantua
sind und entweder mit Tomatenso3e oder aber
mit zerlassener Butter und Grana-Kdse gereicht
werden.

Die Marubini (die man seit dem 16. Jh. kennt, als
in einem Testament ein ,Teigrad zum Herstellen
von Marubini” genannt wurde), sind ein klassi-
sches Gericht, dessen Rezept von der Accademia
ltaliana della Cucina (Italienische Kochakademie)
notariell bestatigt wurde.

Und obwohl die Marubini urspriinglich von
runder Form waren, sind heute auch viereckige
und halbmondférmige Marubini zuldssig. In den
Gegenden in der Nahe von Mantua gibt es auch
die um den Finger gewickelte Form.

In den Erinnerungen der Cremoneser Burger sind
Marubini mit Familienfesten, gro3en Tafeln, der
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dampfenden Suppenschissel bei feierlichen
Anldssen und auch mit den
Vorbereitungsarbeiten verbunden, an denen
die ganze Familie beteiligt war... Das berichtet
uns auch der Schauspieler Ugo Tognazzi, der
zwar nicht mehr in Cremona lebte, aber nie
seine Wurzeln vergals und die Rezepte fir
zahlreiche traditionelle Gerichte neu
interpretiert hat.

“...die Marubini... sind eine Spezialitit aus
Cremona... Cremona, meine Liebe mochte
ich fast sagen, denn immer dfter gehe ich auf
die Suche nach antiken Diiften, verloren
gegangenen Gerichten,
Kindheitserinnerungen... Diese Marubini
wurden in einer ganz besonderen Briihe aus
Kapaun, Ochsenschwanz und
Perlhuhngerippen gekocht.. und dann diese
Briihe, bei der man sich an die dunklen,
warmen Kiichen von einst erinnerte, an die
Suppen von Grofsmutter oder Tanten oder in
den alten Landgasthdfen, wohin frierende,
mit Schlamm verschmutzte Jéiger kamen um
sich aufzuwdrmen...

Das ist ein Gericht aus Cremona, an dem ich
mich in meiner Kindheit oft erfreuen durfte,
wenn sich Miitter, Grofmiitter, Tanten,
Nachbarinnen in der Kiiche abwechselten...

Tortelli cremaschi

Mostaccini

Genauso war es, denn diese Marubini lassen
sich nur von einem koordinierten, gut
eingespielten Team herstellen... .

U. Tognazzi, 1l rigettario - Fatti, misfatti e
menu disegnati al pennarello, Fabbri,
Mailand 1978, S. 128 - 131
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Stildes

Die traditionellen St3speisen, Kuchen und
Kekse aus der Kiche Cremonas sind sehr
einfach, ihre Zutaten stammen vor allem
vom Bauernhof: Eier, Schmalz, weil3es und
gelbes Mehl und Obst.

Zu nennen sind Kekse - so die Baci von
Cremona (Kisse aus Cremona, d.h.
Doppelkekse aus einem Teig aus
Mandelmakronen, zwischen denen sich
eine Fullung aus Schokolade, Marmelade
oder Schlagsahne befindet) und die
Bumbunéen (trockene Kekse aus weillem
und gelbem Mehl, mit zerstoRenen
Pfefferminzbonbons und Zitronenschale
aromatisiert) — und die Torten wie der
Bussolano von Soresina, die Torta
Paradiso von Cremona und die Torta
Cremona (mit einer Glasur in Rautenform,
aus Aprikosenmarmelade und
Puderzucker) Typisch fir Crema und seine
Umgebung sind die Treccia d'Oro (aus
einem Hefeteig, der mit kandierter Orange,
Zitronat und Rosinen im Ofen gebacken
wird), die Spongarda (ein sehr kompakter,
reichhaltiger Kuchen, der zu den &ltesten
[taliens zahlt) und die Torta Bertolina (mit

Spongarda von Crema

frischen Trauben geflllt). In der Provinz
Cremona gibt es dann noch, wie auch in
anderen Gegenden der Lombardei, die
Torta di Mandorle (Mandelkuchen) und
die Torta Sbrisolosa (eine Art
StreuBelkuchen und enge Verwandte der
Torta Sbrisolona aus Mantua).

In jingster Zeit sind auch weitere Produkte
der Tradition entdeckt worden, wie der
Kastanienmehlkuchen (patuna), die
Isolini aus Isola Dovarese, die
Castagnccio (oder die patuna) die Uféle
aus Calvatone, das Pan Cremona, das Pan
Torrone, die Torta von Castelleone, die
Torta de Riolta, das Dolce dei Gonzaga
aus Vescovato und die Torronina.
Besonders beliebt sind die exquisiten
Graffioni, das sind Pralinen mit einer
unregelméaBigen Oberflache, die heute
von den handwerklichen Konditoreien
und den ortlichen SUBRwarenindustrien
hergestellt werden, friher aber auch zu
Hause zubereitet wurden, wie uns die
nachstehenden Zeilen beweisen.

"... Als ich schon in die Mittelschule ging,
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hatte [meine Mutter], daran erinnere ich
mich, von einer Bekannten gelernt, die
sogenannten Boeri herzustellen, das sind
Pralinen mit einer Kirsche darin. Ich
erinnere mich, dass sie es so machte: Die in
Alkohol eingelegten Kirschen wurden aus
dem Alkohol genommen, gut getrocknet und
dann iiber eine Schicht aus besonders
vorbereitetem Zucker gerollt, den man
folgendermafien ansetzte:

Man gibt 1 kg Zucker und 1 Liter Wasser in
einen Topf, vermischt alles gut und bringt es
zum Kochen, mischt weiter und nimmt den
Topf zum richtigen Zeitpunkt von der
Flamme, d.h. dann, wenn der entstandene
Sirup an einem Eisenring, den man darin
eintaucht, eine hauchdiinne Zuckerschicht

entstehen ldsst, als wiren es Seifenblasen. ..

wenn man bldst, muss sich eine Blase aus
durchsichtigem Zucker bilden. Dann nimmt
man den Sirup also vom Feuer, gief3t ihn
auf eine Marmorplatte und knetet ihn zu
einem Teig. Der Zucker ist nicht mehr
durchsichtig, sondern wird mattweifs und
fest. Am Tag darauf nimmt man mit einem
Essloffel etwas von diesem Zucker, setzt ihn
in einem Topfchen auf kleine Flamme, bis
der Zucker wieder sirupartig wird, und legt
Jjeweils eine Kirsche hinein und dreht sie mit
Hilfe eines kleinen Eisenrings so, dass sie
ganz von dickfliissigem, weifsem Zucker
umbhiillt ist. Dann ldsst man alles abkiihlen:
Die Kirsche kiihlt ab und der Zucker wird
fest. Und jetzt zur Schokolade: Sie muss
schmelzen, ohne dass auch nur ein Tropfen
Wasser dazu gegeben wird. Die mit Zucker
umbhiillte Kirsche wird jetzt in Schokolade
gewdlzt und dann auf eine Marmor- oder
Glasplatte gesetzt.

Wenn die Schokolade um die Kirsche fest
geworden ist, miissen die Pralinen
umgedreht und das kleine Loch am Boden
mit weiterer Schokolade verstopft werden.
Nach einigen Minuten wird die Schokolade
wieder fest. Nach zehn Tagen wird der
Zucker in der Schokoladenkugel fliissig, der
Boero kann gegessen werden...

Bericht von M. (1935 in Cremona geboren), in C.
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Bertinelli Spottiund A. Saronni,| Cremonesi a tavola- ierie
0ggi, CremonaBooks, Cremona 2005

Auch der Croccante (Krokant), eine
volkstiimliche SuBigkeit aus karamellisiertem
Zucker und Mandeln (klassische Art) oder
Nussen, was eine sehr haufige Abwandlung ist,
wurde zu Hause gemacht. Und wenn man nicht
Uber die ndtige Ausristung verfligte, wurde der
karamellisierte Zucker einfach auf die
Marmorplatte des Nachttischs gegossen. Doch
die bekannteste SufSigkeit ist sicherlich der
Torrone di Cremona.

Wie der Torrone nach Cremona gekommen ist,
muss noch erforscht werden. Der Legende nach
soll er fur das grole Festmahl anldsslich der
Hochzeit zwischen Bianca Maria Visconti und
Francesco Sforza am 25. Oktober 1441 krejert
worden sein, doch das ist eine reine Erfindung
aus dem 20. Jh. von zwei grol3en Cremoneser
SRwarenindustrien, die sich die romantische
Atmosphdére der herzoglichen Hochzeit zu
Nutze machen und die Phantasie des Volkes
erregen wollten. Glaubhafter ist die Version, dass
im Cremona des 13. Jh.s, unter der Herrschaft
von Kaiser Friedrich I, auch arabische Kbéche
arbeiteten, und man weil3, dass der Torrone aus

Krokants

20



Cremona stellt
sich vor

den arabischen Landern stammt und im
ganzen Mittelmeerraum verbreitet war. Aus
dem 16. Jh. stammen die &ltesten
Dokumente, die belegen, dass in Cremona
Aroma- und Gewdrzhandler eine SuBigkeit

herstellten, die man Torrone nannte. Sie wurde
in Schachteln aufbewahrt, die man
traditionsgemal3 zu Weihnachten verschenkte,
oder aber der Torrone wurde zu 6ffentlichen
und privaten festlichen Mahlzeiten gereicht.

“... Die wahre Methode, um den (weiféen) Torrone nach

Cremoneser Art zu machen, etwas sehr Femes...*

Man nimmt die Mandeln und héutet sie, dann werden sie im Ofen gerostet. ...
Und dann nimmt man weifsen Honig: Ein Pfund Honig und ein Pfund
Mandeln und ein Eiweifs, das sind die Mengen.

Dann gibt man den Honig in einen Topf und zerstampfi ihn mit einem Stofpel
[Stampfer, oder auch mit einer Art Schaufel mit langem Griff], und wenn der
Honig sehr gut zerkleinert ist [er muss auf dem Feuer stehen und anfangen zu
kochen] muss man das steif geschlagene Eiweifs und Rosenwasser dazu geben
und weiter mit dem Riihrldffel [ein langer, an einer Seite abgeflachter Stab
zum Umriihren] riihren, immer bei gutem Feuer, den Honig riihren ohne je
aufzuhoren, solange bis er ganz weifs wie Schnee wird. Dazu muss man eine
gute, krdftige Hilfe haben, denn wenn der Honig fest wird, wird es schwer ihn
zu rithren, man muss ihn aber unbedingt riihren, so dass man Dienstmdnner
braucht, denn das Riihren darf nicht weniger als drei ganze Stunden dauern.
Und wenn man sieht, dass der Honig gar ist, muss man die vorbereiteten
Mandeln zur Hand haben und sie hineinwerfen und mit Hilfe des Stoffels mit
dem Honig vermischen, wobei vor den Mandeln unbedingt vier oder fiinf
Kdrnchen von mit Zucker zerstofsenem Moschus [ein aromatischer Stoff, der
in der Vergangenheit nicht nur zur Herstellung von Kosmetika, sondern auch
in der Kiiche verwendet wurde] und eine Unze einer in kleine Stiicke
geschnittenen Zimtstange dazuzugeben sind, dann die Mandeln, wenn der
Honig gar ist. Jetzt muss man mehr Feuer geben, damit die Mandeln sich mit
dem Honig vermischen, Schachteln miissen bereit stehen, auf dem Boden
muss eine Oblate liegen [eine diinne Hostie, leicht wie eine Wolke], dann
muss man den Torrone mit Hilfe eines Holzstabs und der Hand nehmen,
schnell machen und in die Schachteln fiillen.. Man muss dazu ein Pfund
Mandeln, ein Pfund Honig und ein Eiweifs nehmen. Und zum Riihren braucht
man einen guten Stofsel, der von einem, mit einem Loch versehenen Brett
gehalten wird [das an der Wand befestigt ist und in dem sich das Ende des
,Stofels “ befindet, um die Drehbewegung zu unterstiitzen]. Dieser Stofsel
muss einen breiten, runden, grofsen Griff haben, der gut in der Hand liegt.

Rezept eines anonymen Konditormeisters aus dem 17. Jh. Handschrift aus dem 17. Jh.,
aufbewahrt in der Stadtbibliothek von Piacenza; Abschrift von A. Foglia.
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Homg

Auch die Erzeugung von Honig hat in
Cremona eine lange Tradition. In seiner
Naturalis Historia erzihlt Plinius der Altere
von einem System, das die Imker an den
Ufern des Po benutzten, um besten Honig zu
erzeugen. Die Bienenkdrbe wurden auf
besondere Boote geladen, die den Po
befuhren, so dass die Bienen zu immer neuen
Ufern langs des Flusses kamen. “Wenn die
Boote dann tiefer im Wasser lagen, bis zu dem
Zeichen, das feststellen liefs, dass die
Bienenkorbe voll waren, wurden die Leinen
los gemacht und man kehrte zu den friiheren
Wiesen zuriick. *

Obwohl Ende des 19. Jhs auf Seiten der
Torrone-Industrie eine groBe Nachfrage
bestand, war die Honigproduktion eher
gering. Dann aber Ubernahmen die
Landwirte diese alte Tatigkeit, die ihnen zu
einem guten zusatzlichen Verdienst verhalf,
und 1930 waren 60% der Bienenstocke
moderner, rationaler Art.

Der heute in der gesamten Provinz erzeugte
Honig stammt aus lokalen Zuchten. So gibt es
Lowenzahn-, Mehrbliten-, Akazien- (oder
Robinien-), Linden-, Sonnenblumen- ,
Kleebliten- und Honigtauhonig (aus
Pflanzensaft von anderen Insekten produziert
und von Bienen gesammelt und bereitet);
einige Erzeuger stellen ihre Bienenkorbe auch
an verschiedenen Orten auf (nicht mehr auf
Booten), um so Honige aus Pflanzenbliten
anderer Gegenden zu erzeugen, zum Beispiel
aus KastanienblUten in den Waldern der
Provinz Piacenza.

Mostarda und
Quittengelee

Die Mostarda di Cremona (Senffriichte)
wird im Allgemeinen aus ganzen,
kandierten Frichten hergestellt und ist
sicher eines der bekanntesten Produkte
Cremonas in ltalien und weltweit.

Es folgt eine malerische, aber sehr genaue
Beschreibung einer englischen Touristin, der
man in einem Restaurant der Stadt
Mostarda als Beilage zu einer Auswahl an
Kochfleisch servierte:

"Es handelt sich um ein Gericht aus in Sirup
kandiertem Obst..wobei dem Sirup etwas ...
Senf in Pulverform zugegeben wurde. Es
wird als Beilage zu Fleisch gereicht...um
diesem einen siifs-wiirzigen Geschmack zu
verleihen und ein Feuer zu entfachen, das
wie das Feuer des Mondlichts auf dem
Wasser angenehm und erfrischend wirkt.
Die Friichte leuchten wie Onyx; eine
grofsere Birne kommt in ihrer Farbe dem
Rosenquarz gleich, dazu eine griin melierte
Feige, die wie ein rissiger Smaragd
aussieht, eine rund gebogene Kiirbisscheibe,
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die wie ein Chrysopras braun-rétlich
gemasert ist, und eine halbe Aprikose, die in
Topaz gehauen zu sein scheint. Viel zu
schon, um gegessen zu werden.

Bevor ich anfange, denke ich iiber die
verschiedenen, funkelnden Farbtone nach
und stelle fest, dass die Farben der
Cremoneser Mostarda denen auf den
Gemdilden des Veronese gleichkommen. Ein
dufSerst raffiniertes Gericht, barock, siifs,
voller Korper, brennend und pikant. *

E. Templeton, The surprise of Cremona, London
1954, 8. 42-44

Von pikanten Sof3en aus Wein oder Most
und Senf (die italienische Bezeichnung
“Mostarda” kommt wahrscheinlich von
“mustum ardens“, brennender Most, also
Traubensaft, in dem das Feuer des darin
aufgelosten Senfs entfacht wird), jedoch
noch ohne Obst, ist schon in den
Rezeptsammlungen aus dem 14.und 15. Jh.
die Rede, wie in der Sammlung von Meister
Martino, dem Inspirator Platinas (Vorsteher
der Apostolischen Vatikanischen Bibliothek).

Das erste Rezept: Pour faire Mostarda de
Cremone [wie man Cremoneser Mostarda
macht] erscheint in einem 1604 gedruckten
Buch: Quverture de Cuisine von Lancelot de
Casteau, Koch des Bischofsfursten von
Ldttich, zu dem die Affaitati, reiche Kaufleute
aus Cremona, die Ende des 16. Jhs
besonders in Flandern tétig waren, enge
Geschéftsbeziehungen unterhielten. Unter
den Zutaten werden kandierte Friichte, Senf,
Zucker und ein pflanzlicher Farbstoff, der
Lackmus, genannt, der dem Ganzen eine
schone rote Farbe verleihen wirde; wie klare
Edelsteine,...da gibt es einige runde
Kirschen mit unregelmaBiger Oberflache
wie antike Korallen, eine kleine, griine Birne,

._ acs .
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wobei diese aufgrund ihrer GroBen als
Beilage zu Braten, Thunfisch in Butter oder
gekochtem Hai zu empfehlen sind.

Die Kunst, Mostarda herzustellen, die im
Mittelalter in den Laden der Gewdirzhandler
in einigen Stadten der Lombardei gepflegt
wurde, hat sich in Cremona auch in den
spateren Jahrhunderten erhalten und
wurde in Drogerien und Apotheken
gepflegt. Anfang des 20. Jh.s begann man,
Mostarda auf industrieller Ebene
herzustellen, unter Marken, die noch heute
tatig und berlihmt sind. Im 16. Jh. waren
Cremona und Umland auch fur die
Herstellung von Obstkonserven aus Quitten
bekannt, und noch heute werden hier
sowoh!l die Cotognata (Quittengelee) als
auch die Conserva Senapata (konservierte
Quitten mit Zugabe von Senf) hergestellt,
die beide in den charakteristischen
Holzschachteln verkauft werden.

Vostarda von'Gremonaund gemischiesBet T
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Obst und

Gemuse

Unter den traditionellen landwirtschaftlichen
Produkten der Provinz Cremona sind die
Melonen von Casteldidone sicherlich die
bekanntesten (die im Produktionsgebiet des
Melone Mantovano die geschitzte

geografische Angabe erhalt hat) gestellt 5
wurde. Bei der Melone, einer sehr & _
schmackhaften, duftenden, nicht sehr
gro8en Frucht von langlicher Form, mit
intensiv gelbem bis kraftig orangem
Fruchtfleisch, ist es wie beim Schwein: Nichts
wird weggeworfen, denn in der Kiiche wird WMelonenvorniCasteldidone
nicht nur das Fruchtfleisch, sondern auch die
Kerne und die Schale verwendet.

So erklért der Marquis Vincenzo Tanara, der zu
Beginn des 18. Jh.s in Bologna geboren war,
sich fir die Gastronomie begeisterte und




Villa Mina della Scala - Douglas Scotti, Casteldidone
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Autor des berlihmten landwirtschaftlichen
Traktats: L'Economia del Cittadino in Villa
(1644) war, wie man eine gute Melone
aussuchen muss: “Flos, pes, pondus, odor,
scabies, resonantia nulla, haec sunt peponis
signa futura boni “: Die Zeichen, die auf eine
gute Melone hinweisen, sind die “Blite” (also
der Teil der Frucht, von dem der Stiel abgeht
und der gut sichtbar und zart sein muss), der
Ful3 (d.h. der Stiel, der dick und von bitterem
Geschmack sein muss), das Gewicht, der
Duft, die Runzligkeit der Schale und das
Fehlen jeglicher Resonanz (wenn man leicht
mit den Fingerkndcheln dagegen schldgt).

Mousse aus
Casteldidone-Melonen

Zutaten.

Sahne g250
Eidotter g110
Fischleim g 30
Kristallzucker £200
Weifse Schokolade g 70
Melonenfiuchifleisch g260
Eiweifs g 80
Vanille soviel wie notig

1 Scheibe Biskuithoden

Die Sahne mit der Vanille und 70 g Zucker
zum Kochen bringen. Abkiihlen lassen.

Die lauwarme Sahne iiber die schon
verriihrten Eidotter giefSen und den vorher
in kaltes Wasser gelegten und ausgewrun-
genen Fischleim sowie die zerbrickelte
weifse Schokolade einmischen.

Mousse aus
Castelcdidone-Melonen

Die zerquirlte Melone zu geben. Das Eiwelfs
mit dem iibrigen Zucker zu Schnee schlagen
und diesen vorsichtig unter das Mus heben.
In Formen oder Kreise giefen, auf deren
Boden eine Scheine Biskuitboden liegt. In
den Kiihlschrank stellen und fest werden
lassen. Mit Obst und Gelatine garnieren.
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Zu Beginn des 20. Jh.s unterstrich die
Handelskammer in ihren regelmafigen
Wirtschaftsberichten zu den Ressourcen der
Provinz die Bedeutung des Anbaus von
Melonen und Wassermelonen in der
Gegend um Casalmaggiore, mit der Angabe,
dass sich 1913 der Anbau dieser Friichte auf
400 Hektar erstreckte.

In jungerer Zeit hat sich, ebenfalls in der
Gegend um Casalmaggiore, der Anbau von
Tomaten bewahrt.

Ein anderes, besonders geschatztes Produkt
aus der Provinz Cremona sind die Soncino-
Wurzeln, lange Pfahlwurzeln einer Pflanze aus
der Familie der schirmférmigen Pflanzen, weild
und leicht bitter im Geschmack, reich an
Mineralien (Eisen, Phosphor, Magnesium und
Natrium) und einer besonderen Substanz,
Inulin, zur Entgiftung von Leber und Darm.
Friher verwendete man diese Wurzeln nur als
Beilage, meist gekocht und mit Ol und Essig
angemacht; heute werden sie auch
getrocknet und zum Aperitif gereicht oder
gerostet, um Aufglsse zuzubereiten, deren
Geschmack an den von Kaffee erinnert. Ihr
Anbau und ihr Genuss sind antiken Ursprungs,
wie einige Bilder aus dem 16. und 17. Jh.
beweisen, die in der Pinakothek des
Stadtischen Museums Ala Ponzone in
Cremona zu sehen sind. Dabei handelt es sich
nicht nur um Stilleben wie beim Biindel aus
Rtiben, Disteln, Wurzeln und Knoblaub von
Pietro Martire Alberti, der 1631 in Cremona
tatig war, sondern auch um bizarrere,
merkwurdige Bilder wie das von Giuseppe
Arcimboldo (1526 — 1593), das einen Scherz
mit Gemiisen darzustellen scheint, sich aber als
Umkehrbild in einen grotesken
“GemUsehandler” verwandelt.
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