Le De.C.O. di MORTARA (PAVIA)

De.C.O. ¢ "acronimo di "Denominazione Comunale di Origine”, e non
costituisce un marchio di qualita ma, |’ attestazione di origine geografica
dei prodotti di Mortara (Pavia), equivalente nel significato, negli obiettivi
e negli effetti, al marchio "Made in Mortara".

Ha per oggetto la tutela e la valorizzazione delle attivita
agro-alimentari tradizionali locali che costituiscono una
risorsa di sicuro valore economico, culturale e turistico e
uno strumento di promozione dell'immagine del Comune
di origine, teso ad attestare I'origine dei prodotti ed il loro

legame storico e culturale con il territorio comunale,

nonché quale efficace strumento promozionale del Comune di Mortara.

Attraverso l'adozione della De.C.O. il Comune di Mortara ha voluto

conservare nel tempo i prodotti che si identificano con gli usi e che fanno

parte della cultura popolare locale; tutelare la storia, le tradizioni, il

patrimonio culturale e i sapori legati alle produzioni tipiche locali.

La De.C.O., cosi il relativo logo, sono di esclusiva proprieta
del Comune di Mortara.

Questi i Prodotti a Denominazione Comunale di Origine
ufficializzati sabato 10 settembre 2011 nella sala
Consigliare del Comune di Mortara.

(1) PAN DELL’OCA DI MORTARA: realizzato con
ingredienti poveri, condito spesso con il grasso d’oca fuso,
ricavato dagli animali allevati dai singoli nuclei familiari
ed ha la forma dell’oca. La lavorazione del prodotto
avviene mescolando gli ingredienti con macchine
impastatrici. L’impasto deve riposare dalle 6 alle 8 ore a
temperatura ambiente in locali asciutti. Si procede quindi a
dare la forma all’impasto, spolverato con farina di mais; il
tempo di lievitazione, in ambiente umido, ¢ di circa 60-90 minuti. La cottura avviene
su piastra: la durata della cottura ¢ di circa 20 minuti (dipende tuttavia dalle
dimensioni del pane). si utilizzano esclusivamente i seguenti ingredienti che non




contengono tracce di O.G.M.: -farina di grano tenero tipo 1; -farina di semola di riso;
-acqua; -lievito; -grasso d’oca fuso proveniente da laboratori mortaresi; -sale; -glutine
di frumento; -chicchi di riso; -latte in polvere; -farina di grano maltato; -destrosio; -
farina di mais; -aromi naturali. La quantita dei vari ingredienti dipende dalla scelta
del singolo produttore. E’ commercializzato in forme da 100 a 150 grammi
(pezzatura piccola) e da 300 a 350 grammi (pezzatura grande). Si gusta a tavola a
tutto pasto.

Caratteristiche organolettiche: buona consistenza; profumo piacevole ed
equilibrato; gusto piuttosto marcato e particolare (dato dal grasso d’oca).

(2) BRESAOLINA D’OCA DI _MORTARA: La
metodologia di produzione prevede di sezionare in un
unico taglio il petto dell’oca senza osso e senza pelle; il
petto dell’oca viene poi insaporito con sale, pepe ed erbe;
quindi, arrotolato, ¢ lasciato riposare per minimo 30 giorni e
massaggiato a giorni alterni. Decorsi 1 30 giorni, il petto
d’oca viene lavato con vino bianco secco, per eliminare dalla superficie il sale in
eccesso. Successivamente il petto d’oca viene legato e sottoposto a stagionatura in
ambiente asciutto, ad una temperatura di circa 18 °C, per minimo 9/10 giorni; la
stagionatura prosegue poi ad una temperatura di circa 10/12 °C, per 40/45 giorni. Per
la produzione della “Bresaolina d’Oca di Mortara De.C.0O.” si utilizzano
esclusivamente ingredienti che non contengono tracce di O.G.M. ed ¢ cosi composta:
-carne d’oca; -sale; -pepe; -erbe naturali. Il prodotto finito si presenta in pezzature da
200/400 gr. Cadauna. Da gustare come antipasto o piatto singolo.
Caratteristiche organolettiche: ottima elasticita e tenerezza delle carni; colore
nitido, profumo delicato e leggermente aromatico; gusto intenso, piacevole, delicato.

(3) CACCIATORINO D’OCA STAGIONATO DI

MORTARA: si ottiene dalla lavorazione artigianale di

un impasto di carne d’oca e di suino, macinato

fine/medio a ‘“grana di riso” e insaccato nel classico
budello di bovino.

Dopo una stagionatura che varia da 60 a 120 giorni, in locali
idonei, a temperatura costante di 18°C., si presenta asciutto e compatto,
caratterizzato, al trancio, da un colore rosso rubino, con i grani di lardo distribuiti in
maniera uniforme. Da gustare come antipasto. Si utilizzano esclusivamente
ingredienti che non contengono tracce di O.G.M. ed ¢ cosi composta: carne di suino,
carne d’oca minimo 30%, sale, pepe, aromi naturali. Il prodotto finito si presenta in
pezzature da 200/300 gr. Cadauna.

Caratteristiche organolettiche: buona consistenza e tenerezza delle carni; profumo
delicato ed equilibrato; gusto particolare, medio intenso, piacevole.




(4) MARBRE’ D’OCA DI MORTARA: E’ realizzato
con carne d’oca e di suino e lingua salmistrata di suino,
il tutto sminuzzato a coltello, cui vengono aggiunti sale,
pepe, e aromi naturali, con successiva marinatura in
vino marsala. Dopo la cottura, al prodotto si aggiungono
pistacchi scottati e pelati e tartufo nero a pezzettini; il
composto ottenuto viene versato in stampi e “gelatinato”
con il sugo di cottura.

Va servito freddo, a cubetti, come antipasto.

Per la produzione del “Marbre’ d’Oca di Mortara De.C.O.” si utilizzano

esclusivamente ingredienti che non contengono tracce di O.G.M. ed ¢ cosi composta:

-carne d’oca; -carne di suino; -vino; -pistacchi; -sale; -pepe; -aromi naturali.

Caratteristiche organolettiche: buona consistenza e tenerezza delle carni; profumo

delicato ed equilibrato; gusto particolare, medio intenso, piacevole.

(5) FEGATO D’OCA DI MORTARA: 11 fegato d’oca,
mondato da ogni impurita, viene salato e aromatizzato,
adagiato in terrine o confezionato in blocchi e
successivamente passato in forno. Comunemente viene
servito con fette di pane abbrustolito o tostato, 0 con pan
brioche ed ¢ accompagnato da vini particolari. Indicato
come _antipasto. Per la produzione del “Fegato d’Oca di Mortara De.C.O.” si
utilizzano i seguenti ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: -fegato grasso
d’oca; -vino; -sale;-aromi. Il prodotto ¢ commercializzato in terrina, in pezzature che
variano da gr. 150 a 1000 gr. cadauna, oppure in blocco e, in questo caso, ¢ venduto a
peso.
Caratteristiche organolettiche: dalla consistenza cremosa; ha un profumo delicato
e caratteristico; il gusto e particolare, delicato e tendente tra il dolce e il sapido.

(6) GALANTINA D’OCA DI MORTARA: L’oca,
disossata, viene farcita con un composto di carne magra
di suino e di carne d’oca macinate, con I’aggiunta di
lingua di suino salmistrata e guanciale di suino tagliati a
dadini. Il composto, salato e pepato, viene arricchito con
I’aggiunta di pistacchi e, infine, impreziosito con tartufo
nero dell’Oltrepd Pavese; quindi viene arrotolata a salame e, dopo la cottura, va
gustata fredda come antipasto o come piatto unico estivo, accompagnato da insalate o
verdure cotte. Per la produzione della “Galantina d’Oca di Mortara De.C.O.” si
utilizzano ingredienti che non contengono tracce di O.G.M., ovvero, -carne d’oca;
-carne di suino; -pistacchi, -tartufo nero dell’Oltrepo Pavese; -sale; -pepe; -aromi
naturali; Il prodotto finito viene commercializzato in tranci da gr. 300 circa cadauno,
confezionati sottovuoto.
Caratteristiche organolettiche: buona morbidezza;, profumo deciso e caratteristico,
gusto particolare, complesso, emozionante.




(7) _FILETTO D’OCA BACIATO DI MORTARA:
appartiene alla categoria dei salumi e nell’aspetto &
simile al “Salame crudo d’oca stagionato”: cambia nella
forma (e piu grande) e nel sapore (risulta piu saporito e
delicato grazie alla carne del petto dell’oca in esso
contenuta). I petto d’oca, intero, viene salato e
aromatizzato, quindi avvolto con un impasto di carne
d’oca e di carne di suino (magra e grassa), macinate a
grana media. Salato e aromatizzato, viene infine insaccato in budello di suino. La
stagionatura avviene in locali climatizzati per un periodo di 120-180 giorni, allo
scopo di ottenere il giusto grado di compattezza delle parti grasse e magre. E* ottimo
come antipasto. si utilizzano esclusivamente ingredienti che non contengono tracce
di O.G.M. quali, -carne magra d’oca 30%; -carne magra di suino 35%; -parti grasse
di suino 35%; -sale; -pepe; -aromi naturali. Il prodotto puo essere commercializzato
in tagli da 500/600 gr. Cadauno, oppure venduto a peso.
Caratteristiche organolettiche: compatto, di buona consistenza e morbidezza;
profumo deciso, caratteristico, equilibrato; gusto pieno, saporito, soddisfacente
organoletticamente e sensorialmente.

(8) MORTADELLINA D’OCA DI MORTARA; E’
costituita da una miscela di carne d’oca e di suino e di
fegatini d’oca, macinata artigianalmente, con aggiunta
di sale, pepe, aromi naturali. Il composto ottenuto viene
lasciato a riposo per alcune ore, per favorire la perfetta
amalgama dei sapori. Viene avvolta a mano nella reticella
del maiale, in formato sferico, diseguali tra loro, e infine
viene cotta nel grasso d’oca. L’impasto ha una consistenza compatta; il prodotto si
contraddistingue per il sapore caratteristico del fegato e per il colore uniforme. Per il
sua caratteristico formato, consente il taglio di fette di piccolo diametro, ¢
particolarmente indicata per farcire panini e toast e per la preparazione di tartine.
Intiepidita in forno, puo essere servita come antipasto o come secondo piatto, con un
contorno di verdure. Per la produzione della “Mortadellina d’Oca di Mortara
De.C.0.” si utilizzano ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: -carne di
suino; -fegato d’oca; -sale; -pepe; -aromi naturali. Il prodotto finito si presenta in
pezzature da gr. 300/400 circa cadauna, commercializzato sottovuoto.
Caratteristiche organolettiche:  consistenza  compatta e  morbida; profumo
equilibrato; gusto pieno, caratteristico, tipico del fegato d’oca, pulito.

(9) VULP D’OCA DI MORTARA: Si tratta di un
piatto povero della piu antica tradizione culinaria e
contadina locale. Lo preparavano i contadini nel
periodo autunnale, durante il quale procedevano alla
macellazione delle oche. Si utilizzavano 1 ritagli d’oca
derivanti dalla macellazione, che si definiva “furbo’: da




qui il nome di questo piatto “vulp” (volpe), I’animale simbolo per eccellenza
dell’astuzia. Si procedeva tagliando a piccoli pezzi i ritagli d’oca, con cui si creava
una polpettina, che veniva avvolta in foglie di verza e deposta sotto le ceneri del
camino a cuocere lentamente.

Per la preparazione della “Vulp di Mortara De.C.O.” . Si utilizzano esclusivamente
ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: -pasta di salame d’oca proveniente
da laboratori mortaresi; -aceto; -vino bianco; -verze di produzione locale.

Il processo di preparazione della “Vulp di Mortara” prevede le seguenti fasi: -
scottare le foglie di verza in acqua, aceto e vino bianco; -formare polpette con la
pasta di salame; -aromi; -avvolgere le polpette nelle foglie di verza ancora tiepide; -
legare i fagottini ottenuti e collocarli in una teglia; -infornare a 180 ° C ca. per circa
15/20 minuti. Viene servita fra gli antipasti caldi d’oca; ottima se accompagnata da
un vino rosso vivace, ad esempio bonarda dell’Oltrepo Pavese.

Caratteristiche organolettiche: buona consistenza e morbidezza; profumato e
lievemente aromatico(verza); gusto equilibrato, piacevole, caratteristico.

(10) PETTO D’OCA STAGIONATO DI MORTARA:
la carne del petto dell’oca viene messa a marinare con
sale, pepe, aromi naturali, spezie per 15/20 giorni circa;
successivamente, viene sottoposta a stagionatura per
circa 60 giorni. Affettato sottile, ¢ da gustare come
antipasto o da utilizzare per accompagnare gli aperitivi. Per
la produzione del “Petto d’Oca Stagionato di Mortara
De.C.0.” si utilizzano i seguenti ingredienti, che non contengono tracce di O.G.M.: -
petto d’oca; -sale; -pepe; -aromi naturali; - spezie. Il prodotto finito viene
commercializzato sottovuoto; il peso delle confezioni poste in vendita oscilla tra i
200/400 gr. cadauna.
Caratteristiche organolettiche: ottima consistenza; profumo con lieve sentore di
speziato,; gusto equilibrato, piacevole, caratteristico.

(11) CICCIOLI D’OCA PRESSATI DI MORTARA: la
metodologia di lavorazione prevede il taglio delle
rifilature della pelle e delle rifilature di carne d’oca dai
pezzi di lavorazione (ad esempio prosciuttini d’oca
stagionati e petti d’oca stagionati); le rifilature vengono
quindi fritte a fuoco lento nel grasso d’oca. Terminata la
cottura, premendo con forza, si procede alla scolatura,
dopodiché 1 ciccioli vengono posti con la gelatina in una
teglia, cui si sovrappone un peso per ottenerne la pressatura. Prima del consumo, i
ciccioli d’oca pressati vanno posti a raffreddare in frigorifero per almeno 24 ore. Per
la produzione dei “Ciccioli d’Oca Pressati di Mortara De.C.O.” si utilizzano i
seguenti ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: -carne d’oca; -grasso
d’oca; -sale; -pepe; -erbe naturali; -gelatina animale. Il prodotto viene venduto sfuso
a peso oppure confezionato a pezzi, in buste alimentari, sottovuoto, del peso di




200/400 gr. cadauna. Da consumarsi come aperitivo accompagnati da un ottimo vino
dell’oltrepo.

Caratteristiche organolettiche: buona consistenza;, profumo piacevole d’oca; gusto
d’oca con nota avvolgente e caratteristica.

(12) CICCIOLI D’OCA DI MORTARA: . Si ricavano
dalla macellazione delle oche e, prevalentemente dalla
pelle dell’oca, che viene tagliata in piccole parti,
successivamente messe a cuocere a fuoco lento. A cottura
ultimata si separano dal grasso. I “Ciccioli d’Oca di
Mortara De.C.0O.” si presentano secchi, gustosi e croccanti.

Possono essere gustati a temperatura ambiente come stuzzichini, oppure intiepiditi al
forno ed accompagnati da adeguati contorni (ad esempio da un pasticcio di mais -
polenta e ciccioli -) come secondo piatto. Per la produzione dei “Ciccioli d’Oca di
Mortara De.C.0.” si utilizzano 1 seguenti ingredienti che non contengono tracce di
0O.G.M.: -pelle d’oca; -sale. Il prodotto ¢ venduto a peso.

Caratteristiche organolettiche: ottima consistenza, profumo intenso; gusto d’oca con
nota piacevole con nota di sottile dolcezza. Con la polenta é un ottimo connubio di
sorprendenti profumi e sapori.

(13) PATE DI FEGATO D’OCA DI MORTARA: viene

prodotto con fegato d’oca, burro, vino liquoroso

pregiato, sale, pepe ed aromi naturali, cucinati ed

emulsionati fino ad ottenere una crema consistente. La

crema, viene quindi versata in appositi contenitori e

ricoperta con una colata di burro; viene successivamente
raffreddata e confezionata sottovuoto. Ottimo per tartine, pud essere gustato come
antipasto o per accompagnare gli aperitivi. Per la produzione del “Paté di Fegato
d’Oca di Mortara De.C.0.” si utilizzano 1 seguenti ingredienti che non contengono
tracce di O.G.M.: -fegato d’oca; -vino liquoroso pregiato; -burro; -sale; -pepe; -aromi
naturali. Il prodotto finito viene commercializzato in vaschette in PVC da gr.
200/300/500/1000 cadauna, oppure in terrine di porcellana da gr. 200 cadauna.
Caratteristiche organolettiche: buona consistenza, morbido, spalmabile; profumo
delicato e finemente equilibrato; gusto deciso, piacevole, con note aromatiche
complesse e lieve sensazione mandorla dolce.

(14) PETTO D’OCA AFFUMICATO ALLE ERBE DI
MORTARA: 1l petto dell’oca viene separato in due
parti, mantenute unite dalla pelle, poi arrotolate
creando un unico pezzo; i petti vengono quindi salati a
secco per circa una settimana, quindi vengono lavati con
vino bianco, per rimuovere il sale in eccesso. La
lavorazione prosegue con I’aggiunta di pere, aromi ed erbe
aromatiche; poi 1 petti d’oca, avvolti e legati, vengono cotti




con modalita simili al roast-beef, infine leggermente affumicati a freddo con una
mescolanza di legni pregiati. Da gustare come antipasto, affettato sottile, o secondo
piatto condito con olio ed aceto balsamico. Per la produzione del “Petto d’Oca
Affumicato alle Erbe di Mortara De.C.0.” si utilizzano ingredienti che non
contengono tracce di O.G.M.: -petto d’oca fresco; -sale; -pepe; -aromi naturali; -erbe
aromatiche. Il prodotto finito si presenta in pezzature: gr. 300/400 cadauna; viene
commercializzato sottovuoto.

Caratteristiche organolettiche: consistenza uniforme, elastica e compatta; profumo
delicato e caratteristico, finemente aromatico; gusto deciso e particolare, quasi fumé.

(15) PETTO D’OCA AFFUMICATO DI MORTARA:
La metodologia di produzione prevede di sezionare in un
unico taglio il petto dell’oca, senza osso e senza pelle. 1l
petto dell’oca viene poi insaporito con sale, pepe ed erbe;
quindi, arrotolato, ¢ lasciato riposare per minimo 30 giorni e
massaggiato a giorni alterni. Decorsi i 30 giorni, il petto
d’oca viene lavato con vino bianco secco, per eliminare dalla
superficie il sale in eccesso. Dopo il lavaggio il petto viene
legato e sottoposto a stagionatura in luogo asciutto ad una temperatura di circa 22 °C
gradi; successivamente viene affumicato con legno di faggio, per minimo 2/3 giorni.
A questo punto, prosegue la stagionatura ad una temperatura di circa 18 °C per 10/12
giorni circa e, successivamente, ad una temperatura di circa 10/12 °C per 40/45 giorni
circa. Da gustare come antipasto, affettato sottile, o secondo piatto con la mostarda di
Voghera; specialita di frutta intera candita (pere, fichi, ciliegie, albicocche, zucca bianca, prugne,
mandaranci, pesche). Per la produzione del “Petto d’Oca Affumicato di Mortara
De.C.0.” si utilizzano i seguenti ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: -
petto d’oca fresco; -sale; -pepe; -aromi naturali; -erbe aromatiche; Il prodotto finito si
presenta in pezzature da grammi 300/450 cadauna; viene commercializzato
sottovuoto.
Caratteristiche organolettiche: consistenza uniforme, elastica e compatta; profumo
delicato e caratteristico, finemente aromatico, gusto particolare e piacevole d’oca.

(16) PROSCIUTTINO D’OCA STAGIONATO DI
MORTARA: ottenuto dalla stagionatura delle cosce
d’oca. Innanzitutto si procede a sezionare, in un unico taglio,
coscia e sottocoscia dell’oca: la carne viene quindi messa a
marinare con sale, pepe, aromi naturali, spezie naturali per
15/20 giorni; successivamente il prodotto viene sottoposto a
stagionatura per circa 70 giorni. Affettato sottile, ¢ da
gustare come antipasto o da utilizzare per accompagnare gli
aperitivi.  Per la produzione del “Prosciuttino d’Oca
Stagionato di Mortara De.C.0.” si utilizzano 1 seguenti




ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: -cosce d’oca; -sale; -pepe; -aromi
naturali; -spezie; Il peso di un prosciuttino d’oca stagionato varia tra 1 300/400 gr..
Viene commercializzato in confezioni sottovuoto.

Caratteristiche organolettiche: ottima consistenza, profumo caratteristico,
equilibratamente speziato, gusto dolce e delicato d’oca.

(17) SALAME_CRUDO D’0OCA ECUMENICO DI
MORTARA: La definizione ‘“ecumenico” indica la
possibilita di essere consumato indifferentemente dagli
osservanti della Fede Cristiana, Islamica ed Ebraica. Viene
prodotto e lavorato in maniera rigorosamente artigianale.
L’oca viene disossata, separando le parti magre
dell’animale (petto e coscia); si procede quindi alla “filettatura”, che consiste nel
taglio a coltello delle carni in piccole parti, cui vengono aggiunti sale ed aromi.
L’impasto cosi ottenuto viene lasciato riposare per alcune ore, per consentire agli
aromi di insaporire uniformemente la carne. Infine ’'impasto viene insaccato nella
pelle del collo dell’oca, precedentemente liberata dalle parti piu grasse; le estremita
vengono sigillate con cucitura a mano. Il salame ottenuto viene messo a stagionare in
locali climatizzati per un periodo di 60- 90 giorni, quindi viene confezionato sotto
vuoto per la commercializzazione.
Il “Salame Crudo d’Oca Ecumenico di Mortara De.C.0.” & ottimo da gustare come
antipasto. Per la produzione del “Salame Crudo d’Oca Ecumenico di Mortara
De.C.0.” si utilizzano 1 seguenti ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: -
carne d’oca; -sale; -pepe; -aromi naturali; Il prodotto ¢ commercializzato in
confezioni sottovuoto, il cui peso puo variare da 400 a 700 grammi.
Caratteristiche organolettiche: ottima consistenza, profumo caratteristico d’oca, con
sensazioni di viola; gusto dolce e delicato.

(18) SALAME CRUDO D’0OCA STAGIONATO DI
MORTARA: Esteriormente ¢ simile al tradizionale e piu
conosciuto salame di suino. Cambia, invece,
sostanzialmente nel sapore che risulta piu saporito e, nel
contempo, delicato, grazie all’utilizzo della carne d’oca. E’
ottenuto dalla lavorazione di un impasto di carni d’oca, di
suino (carni magre e parti grasse) e spezie, macinato a grana medie, insaccato nelle
budella di bovino o sintetiche, di dimensioni relativamente grandi. La stagionatura,
che avviene in locali climatizzati, ¢ tra le piu lunghe del settore: varia trai 120 e 1 180
giorni, allo scopo di raggiungere una buona compattezza delle parti grasse e magre.
Al trancio si presenta compatto, caratterizzato da un colore rosso rubino, con i grani
di lardo distribuiti in maniera uniforme. E’ ottimo da gustare come antipasto. Per la
produzione del “Salame Crudo d’Oca Stagionato di Mortara De.C.0.” si utilizzano i
seguenti ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: -carne magra d’oca 30%; -
carne magra di suino 35%; -parti grasse di suino 35%; -sale; -pepe; -aromi naturali;




Il prodotto finito si presenta in pezzature da 600/800 grammi cadauna; pud essere
commercializzato a peso.

Caratteristiche organolettiche: consistente e compatto, profumo caratteristico del
salame e dell’oca, con buone sensazioni aromatiche; gusto complesso, tra suino e
l’oca.

(19) RAVIOLO D’OCA DI MORTARA: 1l raviolo
d’oca ¢ un prodotto gastronomico che nasce dalla
tradizione locale legata all’utilizzo dell’oca nella
preparazione di un’articolata gamma di prodotti (pane,
pasta, salumi e piatti —primi e secondi-). Produttori
Mortaresi hanno rielaborato il tradizionale raviolo,
utilizzando nel ripieno impasto di carne d’oca, sia conferendogli, in omaggio alla
protagonista della locale Mostra del Palmipede, la forma dell’oca. 11 “Raviolo
d’Oca di Mortara De.C.O.” ha la caratteristica forma di una piccola oca
accovacciata. La lavorazione ¢ articolata: si procede alla preparazione di un soffritto
con burro, sedano, carote, cipolle, carne d’oca (80%) e carne bovina (20%); a
raffreddamento avvenuto, si macina il tutto con macchine tritacarne e si procede a
creare I’'impasto, aggiungendo formaggio a pasta dura stagionato (prodotto nell’Italia
Settentrionale) grattugiato, pan grattato, uova, sale e aromi naturali. La pasta,
preparata con macchine impastatrici, ¢ ottenuta con acqua, farina di grano tenero 00
(50%), farina di grano duro (50%) e uova; con apposite macchine si ricava la sfoglia
in rotoli, che vengono successivamente inseriti nella macchina “raviolatrice” che
procede all’inserimento del ripieno e da la caratteristica forma d’oca al raviolo. Il
tempo di cottura consigliato del prodotto finito ¢ di circa 3 minuti; si suggerisce la
preparazione con burro fuso e formaggio a pasta dura stagionato grattugiato (prodotto
nell’Italia Settentrionale).
Per la produzione del “Raviolo d’Oca di Mortara De.C.0.” si utilizzano
esclusivamente ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: per la pasta: -
farina di grano tenero 00 (50%); -farina di grana duro (50%); -acqua; -uova.
Per il ripieno: -carne d’oca (80%) proveniente da produttori mortaresi; -carne
bovina (20%); -burro; -sedano; -carota; -cipolla; -formaggio a pasta dura stagionato
grattugiato (prodotto nell’Italia Settentrionale); -pan grattato; -uova; -sale; -aromi
naturali. Il “Raviolo d’Oca di Mortara De.C.0.” ¢ commercializzato sfuso a peso.
Caratteristiche organolettiche: delicata consistenza per [’esiguo spessore della
pasta, ottima invece quella del ripieno,; profumo delicato; gusto particolare, tra [’oca
e la carne bovina e delicato.

(20) RISOTTO CON PASTA DI SALAME D°’OCA E
FAGIOLINI DELL’ O C CHIO DI MORTARA:
viene elaborato da locali dediti alla ristorazione di
Mortara; ¢ un piatto stagionale, prettamente invernale,
che viene inserito nel menu dalla meta di settembre sino
al mese di marzo dell’anno successivo. A Mortara il riso




costituisce da secoli la base dell’alimentazione, e, pur nelle svariate interpretazioni di
ciascun cuoco € ciascuna massaia, si consuma in minestre € minestroni, in risotti, in
timballi, in crocchette e in frittelle dolci o salate o in torte. Per la preparazione del
“Risotto con pasta di salame d’oca e fagiolini dell’occhio di Mortara De.C.O.” si
utilizzano 1 seguenti ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: - riso di
coltivazione di lomellina (carnaroli); - pasta di salame d’oca proveniente da laboratori
mortaresi; - fagiolini dell’occhio della Lomellina; - Bonarda dell’ Oltrepo Pavese.

Il processo di preparazione del “Risotto con pasta di salame d’oca e fagiolini
dell’occhio di Mortara De.C.0.”, prevede le seguenti fasi: -far soffriggere in olio e
burro la cipolla;-quando la cipolla si ¢ ammorbidita, aggiungere la pasta di salame
d’oca e mescolare bene con un cucchiaio per sgranarla; -aggiungere il riso, alzare la
temperatura per tostarlo e versare il vino; -far evaporare il vino e aggiungere i
fagiolini dell’occhio; -far cuocere aggiungendo brodo di carne poco per volta per 18
minuti circa; -mantecare con un po’ di burro e parmigiano; -servire con una
spolverata di pepe nero.

Caratteristiche organolettiche: ottima consistenza se ci si attiene ai tempi di cottura
del riso e gli altri ingredienti (13 minuti per cuocere)+(1 minuto per mantecare);
profumo delicato complesso e accattivante; gusto unico, avvolgente; colore
particolare, tendente al violaceo.

(21) RAGO D’OCA DI MORTARA: & un piatto
stagionale, prettamente invernale, che viene inserito
nel menu dalla meta di ottobre sino al mese di marzo
dell’anno successivo. Questo piatto puo definirsi il
parente lomellino della “casseula” milanese, il
procedimento di preparazione ¢ il medesimo, ma viene
sostituita la carne di maiale con quella d’oca. E’ un ottimo
piatto unico, accompagnato da polenta gialla. Per la
preparazione del “Rago d’oca di Mortara De.C.0.” si utilizzano 1 seguenti
ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: - carote, sedano, aglio, cipolla; -
verze di produzione locale; - Oca. Il processo di preparazione del “Rago d’oca di
Mortara De.C.O.” prevede le seguenti fasi: -appassire la cipolla tagliata a fettine, le
carote e il sedano in una casseruola con un poco d’olio; -aggiungere due spicchi
d’aglio e il pepe; -rosolare e stufare per 15 minuti ’oca tagliata a pezzi; -bagnare con
il vino bianco e lasciare asciugare; -aggiungere due mestoli di brodo e lasciar cuocere
per 2 ore circa, il tutto coperto; -aggiungere le foglie di verza, mescolare e procedere
con la cottura per altri 15 minuti. I1 “Rago d’oca di Mortara De.C.O.” la “casseula”,
¢ un prodotto consumabile in locali pubblici o in manifestazioni attrezzate per la
somministrazione al pubblico.
Caratteristiche organolettiche: buona consistenza se ci si attiene ai tempi di cottura
dell’oca e gli altri ingredienti (15 minuti per rosolare)+ 2 ore di cottura +(15minuti
per addensare); profumo  pieno, armonico, pulito; gusto tondo, complesso,
piacevole; colore particolare, tendente a colore dell’oro.




DOLCI E PASTICCERIA De.C.O. DI MORTARA (Pavia)

(22) BISCOTELLO DI MORTARA: ¢& un biscotto,
nato dall’utilizzo della farina di riso nero “Otello”, riso
biologico coltivato nelle campagne lomelline. Viene
utilizzata farina di riso biologica, macinata a pietra, in
modo da conservare intatte tutte le proprieta del riso. Il
riso, alimento primario per le famiglie contadine, utilizzato
per la preparazione di primi piatti, macinato per ottenerne
farine fu impiegato come ingrediente per la produzione di paste e dolciumi. L’avvio
di una coltivazione a livello locale di riso integrale, coltivato biologicamente, ha
portato alla realizzazione di un biscotto ad elevata digeribilita, ricco di vitamine e sali
minerali, che fornisce un apporto di 538 chilocalorie ogni 100 grammi di prodotto. La
miscelazione degli ingredienti avviene in una macchina denominata ‘“‘planetaria”.
L’impasto deve riposare in frigorifero per rassodare e poter poi subire lo stampaggio
prima della cottura. Per la produzione del “Biscotello di Mortara De.C.O.” si
utilizzano ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: -farina di grano tenero
macinata a pietra; -burro; -zucchero; -farina di riso nero biologico “Otello” macinata
a pietra; -tuorli d’uovo. A raffreddamento avvenuto, i Biscotelli vengono inseriti in
sacchetti trasparenti, per consentire la visibilita del prodotto.
Caratteristiche organolettiche: ottima consistenza; profumo delicato; gusto pieno e
piacevole, dolce non dolce.

(23) CAPPELLO DI LUDOVICO: fu elaborato in
occasione della 35a Sagra del Salame d’Oca di Mortara,
come ulteriore omaggio al duca Ludovico Sforza detto
“Il Moro”, che a Mortara aveva una ‘“casa di caccia’.
Nacque cosi un dolce a base di pasta lievitata, a cinque
punte che, dopo la cottura, ricordava un copricapo,
simile al cappello che Ludovico indossa in varie
raffigurazioni rinascimentali. Ricorda il panettone, il
“Pan del Toni”, nato, secondo il racconto che gode di maggior credito, proprio nelle
cucine della corte di Ludovico il Moro; se ne differenzia per la forma e per la
canditura, ottenuta con scorze di limone, macinate con lo zucchero, in modo da
estrarne 1’essenza, rendendole invisibili. Ha una lavorazione simile a quella del
panettone, quindi con un pre-impasto serale a cui, dopo una lunga lievitazione, viene
aggiunto il resto degli ingredienti. Dopo la seconda lievitazione, viene fatta la
pezzatura, a cui segue la terza ed ultima lievitazione prima della cottura. Gli impasti
vengono eseguiti con impastatrice con braccia tuffanti, in modo che gli ingredienti,
miscelandosi tra loro, arieggino e costruiscano la maglia glutinica, base necessaria
per ottenere il prodotto ottimale. Per la produzione del “Cappello di Ludovico di
Mortara De.C.0.” si utilizzano ingredienti che non contengono tracce di O.G.M.: -




farina di grano tenero tipo 00; -frutta candita; -acqua; -zucchero; -burro; -tuorlo
d’uovo pastorizzato; -lievito naturale di farina di grano tenero; -sale; -latte scremato
in polvere; -destrosio;-aromi. A raffreddamento avvenuto, il “Cappello di Ludovico
di Mortara De.C.0.” viene inserito in sacchetti e confezionato con carta color oro. Il
prodotto ¢ commercializzato in confezioni dal peso netto di grammi 600 cadauna. Si
tratta di prodotto soggetto a calo naturale.

Caratteristiche organolettiche: buona consistenza, soffice, armonioso; profumo
ampio e delicato; gusto piacevole, fragrante, gustoso, dolce.

(24) TURTA SGREZA DI MORTARA: ¢ una torta della
tradizione contadina, la cui ricetta discende dalla cultura delle
famiglie che vivevano nelle campagne lomelline. La torta
della festa era il simbolo la domenica, il giorno dedicato al
riposo dal duro lavoro nei campi e rappresentava la degna
conclusione del pasto piu ricco della settimana. La torta
contadina era preparata con farina di grano, di mais, col burro
e le uova, che, sapientemente dosati, davano origine al dolce “della festa”, da
inzuppare anche nel vino. Il termine “sgreza” significa, grezza, rustica e ne sottolinea
il legame con il mondo rurale. I suoi ingredienti sono assolutamente “poveri”’, ma di
altissima qualita, nel rispetto della tradizione, che prevedeva materie prime
provenienti da coltivazioni totalmente “biologiche”. La lavorazione viene effettuata
con la miscelazione degli ingredienti in una macchina denominata ‘“planetaria”.
L’impasto ¢ di tipo “diretto”, vale a dire che, al termine della lavorazione, viene
messo direttamente negli stampi cartacei ed infornato per la cottura. Per la
produzione della “Turta Sgreza di Mortara De.C.O.” si utilizzano ingredienti che non
contengono tracce di O.G.M.: -burro; -zucchero; -farina tipo 0; -farina di mais; -uova;
-tuorlo d’uovo pastorizzato; -sale. Alla fine del raffreddamento, la torta viene
imbustata in sacchetti idonei, incartata in carta “povera” e legata con spago, a
ricordare 1’origine popolare di questo dolce. Il prodotto ¢ commercializzato in
confezioni dal peso netto di grammi 500 cadauna. Si tratta di prodotto soggetto a calo
naturale.
Caratteristiche organolettiche: media consistenza, morbido, semplice; profumo
piacevole, equilibrato; gusto pieno, particolare, dolce.

Conclusioni. Mortara possiede un enorme Tesoro Gastronomico (21+3
De.C.0O.), ed ¢ importante averlo tutelarlo: ora sta a voi assaggiare questi
campioni e diffonderli.

Molte delle foto sono de
La Corte dell’Oca — Mortara (Pv) - sito: http://www.cortedelloca.com/lacorte.html
Per maggiori Info andare al sito del Comune di Mortara (Pv) - sito: http://www.decomortara.it/



