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- Gastronomia
' { Um mosaico

de COZINhas

A cozinha lombarda é uma das mais famosas do

mundo. Quando pensamos nos pratos tipicos da
Itélia, a pizza e 0 macarrdo ao sugo sdo sempre
0s primeiros que imaginamos. Mas ha também a
famosa costoletta alla milanese, chamada na
América do Sul de "milanesa"” (ou bife a
milanesa).

Na regidao da Lombardia, a tradicdo gastrondmica
foi muito influenciada pelas caracteristicas
geograficas do territério e pelas particularidades
influéncias histéricas. Durante um longo periodo,
as cidades da regido ficaram divididas, porque
estavam submetidas ao dominio de diferentes
poténcias. Nao foi sem motivo, portanto, que
desenvolveram habitos diversos.

Mildo e Mantova foram austriacas de 1706 a
1866, enquanto Bérgamo e Bréscia foram
vénetas até 1796. E por isso que hoje é
praticamente impossivel falar de uma cozinha
regional lombarda Unica, porque cada provincia
amadureceu sua individualidade de hébitos e
costumes. Os pratos milaneses tém, portanto,
pouco a ver com os pratos bergamascos, por
exemplo.

Com sua natureza particularmente rica e variada,
ornamentada pela presenca de rios e lagos, a
Lombardia oferece uma grande variedade de
produtos: carnes, verduras, peixes de rio e de
lago, diferentes tipos de arroz e de queijo. Uma
das poucas unanimidades, porém, é o uso da
manteiga como ingrediente base de toda a
cozinha tradicional dessa regido.

Um elemento de unido na cozinha na Lombardia é
o risoto, preparado de muitas maneiras: com
verduras, com linglicas, com peixes de adgua
doce, e até mesmo com ras. Alids, a lenda sobre
o nascimento do famoso risoto milanese com
acafrao merece ser recordada.

Conta-se que, no final do séc. XV, um jovem
aprendiz de vitrais fora chamado na capital para
trabalhar nas restauracoes dos vitrais do Duomo.
O jovem tinha um insodlito habito de colocar um
punhado de acafrdao em todas as cores
preparadas para tingir os vidros. Os colegas
brincavam com ele dizendo que acabaria
colocando acafrao na prépria comida. Quando a
obra terminou, atrds do Duomo foram festejadas
as bodas de casamento da filha do mestre dos
vitrais com o jovem aprendiz, que, provavelmente
j& um pouco embriagado com o vinho, decidiu
cumprir a profecia de seus amigos e espalhou um
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pouco de acafrao sobre o arroz servido a mesa.
Nasceu naquele momento, segundo a tradicao, o
"risoto alla milanese", que se difundiu
rapidamente em toda a cidade e no restante da
regido. O sabor desse prato depende, sobretudo,
da perfeita unido do arroz com um refogado
inicial de alho e cebola.

Se quisermos mesmo achar um denominador
comum entre as regides lombardas, podemos
encontra-lo na presenca do leite e seus derivados:
muito famosa e tradicional é a producdo lombarda
artesanal, de onde provém deliciosos queijos
como o stracchino, cresecenza, robiola, taleggio,
os caprinos doce e salgado, mascarpone,
gorgonzola, nata e o grana padano - mais gordo
do que o parmigiano reggiano e caracterizado
pela deliciosa gota formada com a maturacéao.

Na gastronomia lombarda podemos destacar,
entdo, as cozinhas de Bérgamo e de Bréscia, que
foram evidentemente influenciadas pelos
costumes gastrondmicos da Republica de Veneza,
da qual fizeram parte durante um longo periodo.
Bérgamo é a patria da polenta taragna, feita com
uma mistura de milho e grdo sarraceno e
preparada lentamente com um bastao, o tarello.
Excelentes também sao a "polenta com
passarinhos" e a massa recheada com peras,
amarettos e lingliica, chamada casonsei. Bréscia
permanece ligada gastronomicamente ao Lago de
Garda, oferecendo outra variedade de produtos e
alimentos, como peixe frito acompanhado de
polenta. Em Como e Varese, os pratos sofrem
influéncia direta dos lagos de Como e Maggiore.
Na cidade de Pavia temos as tradicdes
gastrondmicas com influéncias piemontesas,
emilianas e milanesas. A cozinha da regido da
Valtellina apresenta uma influéncia dos produtos
dos lagos, mas também oferece pratos
camponeses como aves, caca e embutidos devido
a sua proximidade com a Suica.
Internacionalmente conhecidos sdo o torrone e a
famosa mostarda de Cremona. J& em Mantova,
temos uma cozinha popular e aristocratica, em
que as grandes estrelas sdao o arroz e o trigo, o
ravioli di zucca e as carnes de caca. Ninguém se
esquece do amarelo ouro do risoto alla milanese,
aquele obtido por meio do uso do acafrao.

O quadro gastrondmico da Lombardia é, portanto,
um mosaico de cozinhas das suas provincias, que
conservam caracteristicas proéprias.

Casonsei alla bergamasca

Ingredientes:
400 g de farinha

Para o recheio:
125 g de farinha de rosca

100 g de sémola de grano duro 1 ovo
g ovos
Agua e sal

Para o molho:

100 g de manteiga sem sal
100 g de bacon picado
Folhas de salvia fresca

200 g de parmesdo ralado

150 g de lingiiica toscana moida
100 g de carne bovina assada e moi
5 g de biscoitos "amarettr"

10 g de uvas passas

15 g de manteiga sem sal
Noz-moscada e canela

Parmesao ralado 2 peras

Raspas de meio limao siciliano
Sal e pimenta

odo de preparo:
Misture a farinha com os ovos e o sal, acrescentando devagar dgua até
er 0 ponto da massa, e deixe descansar por meia hora.
pare o recheio aquecendo uma noz de manteiga para fazer a lingiiica
ele e as peras descascadas e raladas. Acrescente entdo a carne

e moida e as raspas do limao.
do em uma vasilha e misture com o queijo, 0 ovo, 0s
idos, as passas trituradas, uma pitada de noz-moscada e
e pimenta. Corte a massa em discos de 8 cm de diametro

cologue o bacon e deixe derreter a gordura. Junte a
orar, e cologue as folhas de salvia até que fiquem

abundante dgua com sal, escorra e leve a
irva com parmeséo ralado.




Costoletta alla milanese

Ingredientes:

4 costeletas de vitela com o0 0ss0
100 g de manteiga

2 ovos

Farinha de rosca para os hifes

1 limao

Sal

Modo de preparo:
Tire a pele e bata nas costeletas com o
martelo de carne. Nao salgue ainda, para
que nao se altere a maciez da carne. Em um
prato fundo, derrame os ovos e hata-os bem.
Depois, afunde neles as costeletas, uma por
vez, e passe-as na farinha de rosca.
Numa frigideira grande, derreta a manteiga
e, no fogo alto, cubra a panela formando
uma camada de costeletas. Cozinhe por sete
ou oito minutos, de cada lado, até que elas
fiquem macias e levemente douradas.
Depois coloque em um prato, salgue e
acrescente como guarnicdo fatias de limao. 1
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