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En Le Tamerici,
cada ingrediente
se procesa
en fresco,
preservando su
aspecto y aroma.
“Combinamos
un espiritu arte-
. sanal con el uso

N de las tecnologias
de produccion
miés avanzadas”,
dice Calciolari.
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l.unga
vita a la salsa! -

Desde la ciudad de Mantua nos llega la mostarda,
pariente italiana de la mostaza.
texto JAVIER SANCHEZ

o digas mostaza, di mostarda. Los que

prueban esta preparacion italiana espe-

rando algo similar a la mostaza france-
sa de Dijon suelen quedarse ojiplaticos. La mostarda
es, en realidad, una especie de confitura que se hace a
partir de frutas o verduras cortadas en rodajas finas y
acompafiadas de un jarabe o azticar muy concentrado.
El toque final lo da, eso si, la esencia de mostaza que le
otorga un caracter unico,
lo que la convierte en un
perfecto acompafiante de
distintos platos salados.
Su origen data del siglo
XIV, épocaen la que
los sefiores de Mantua,
la familia Gonzaga, la
empleaban como alifio
estelar para sus asados de
venado o sus fortelli de
calabaza en sus banque-
tes. Tuvieron que pasar
siglos para que, a principios de
los noventa, Paola Calciolari
la recuperara bajo la firma Le
Tamerici como el maridaje per-
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Sandia blanca,
manzana campanina,
tomates verdes... todo
es susceptible de acabar
formando parte de una
mostarda. La sabiduria de
Calciolari hace que reco-
miende cada una de sus
mostardas con un plato
diferente.

La de higos hace muy

buenas migas con quesos como el Parmigiano Reg-
giano o el Gorgonzola, mientras que la de calabaza
funciona con embutidos, ahumados, asados y carnes
“con mucha grasa, ya que la mostarda tiene un efecto

fecto para los quesos.

desengrasante y deja la boca limpia”, explica Calciola-
ri. La de pera armoniza incluso con platos de pescado,
mientras que los mas atrevidos pueden incluso tomar-
la con postres. En Le Tamerici, por ejemplo, aseguran
que la de calabaza va de perlas con una créme brulée o
una crema catalana. El resto de combinaciones queda
a la imaginacién del consumidor. e




