Andrea Cuomo

@ C’eraunavoltail Pan de Toni,
il dolce di pasta lievitata, uvetta e
canditi che la leggenda vuole in-
ventato dallo sguattero Toni per
salvare uno sfarzoso banchetto
natalizio alla corte quattrocente-
scadegli Sforza:il dolce nel mentt
erabruciato,ilducaLudoviconer-
vosetto anzicheno. Segui trionfo.
Eranatoilsimbolo della pasticce-
rianataliziaitaliana. Si, italiana. E
non milanese. Oggiil panettone &
infattiunararaiconadell'unitana-
zionale, prodotto com’¢ al Nord e
alSudinversionispessod'autore.

La rinascita del panettone, so-
pravvissuto a decenni di stanche
interpretazioniindustrialia prez-
zichenemmenolamichetta, pas-
sa infatti anche per il profondo
Sud.Provarepercredere,comedi-
cevaquello:nellaclassificadeimi-
gliori panettoni artigianali italia-
nicheabbiamoredattoincrocian-
doirisultatidellepilirecentidegu-
stazionicondottedarivistespecia-
lizzate, ci sono pilt meridionali
che lombardi: addirittura prima
in classifica & l'interpretazione
chenefaAlfonsoPepeinunpaese
salernitano dal nome chilometri-
co: il suo panettone non rinuncia
aun grammo di tradizione, mala
innerva con I'esaltante solarita
meridionale. E tra i primi dieci
spuntanoanche quello deifratelli
FiasconarodiCastelbuono (Paler-
mo), che ne combinano davvero
dituttiicolori, compresoquelloal
pistacchio e quello ricoperto di
glassa e nocciole di Polizzi Gene-
rosa; quello di Pasquale Mariglia-

IL DOLCE DELLA TRADIZIONE Riabilitato e mai cosi di moda

Chef contro chef da Nord a Sud

E la sfida del panettone d'autore

Lcuochi «stellati» se lo fanno in casa per usarlo anche come ingrediente
E i pasticcieri meridionali scalano la classifica delle produzioni artigiane

NAZIONALE =1

Il panettone &
ormai il dolce
natalizio
nazionale. Le
produzioni
artigianali di
alta qualita
non si trovano
pili solo a
Milano, la citta
dove nel XV
secolo fu
inventato, per
salvare un
banchetto
andato in
fumo, il cpane
di Toni»

[Tips]

no, nel Napoletano, un po’ il pa-
dre dell’autodefinitasi scuola na-
poletana del panettone; e quello
capitolino di Marco Rinella, pa-
sticciere e patron di Cristalli di
Zucchero, strepitosa boutique-

aux-dessert. E se anche a Roma
sanno fare un grande panettone,
alloral’édiira. Maitradizionalisti
aoltranzanontemano: questere-
altaconvivono conglistoricimar-
chiartigianalidelNord, chetengo-

no botta col pasticciere piti famo-
so d'Ttalia, quell'Iginio Massari
che da decenni addolcisce i cuori
in quel di Brescia, e con tanti altri
nomi dal Veneto (Perbellini, Bia-
setto, Loison) al Piemonte (Con-
verso, Bisco).Uniconomemilane-
se, Besuschio da Abbiategrasso, a
cuisi potrebbe aggiungere Achil-
le Zoia. Brillano invece perlaloro
assenzalestorichepasticcerieam-
brosiane come Cova, Gattullo e
Bastianello. Prodotti ottimiiloro,
sia chiaro, ma che forse pagano
qualcosa in termini diinnovazio-
neericerca.

E che il panettone stia cono-
scendo una seconda giovinezza
(ounaterza? O Unaquarta?)lodi-
mostra I'attenzione sempre me-
no distratta che gli riservano gli

Massimo
Bottura

Lo chef piu amato dai critici lo
fainsouffle:frullatoconciocco-
latobianco, burro, tuorlo,albu-
me montato a neve e zucchero

Giancarlo
Perbellini

Edizione limitata da 2 kg con
l'aggiunta di arance, aroma di
rosa e bergamotto. Sulla confe-
zione,ungiocodell’'ocaoldstyle

1 Francesco
Apreda

Un panettone con frutti di bo-
scoliofilizzati (lamponi, mirtil-
li, ribes, fragoline) al posto dei
canditi, che non tuttiamano
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(Roma)
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La Patisserie
(San Gennarello di Ottaviano,

CEMMERL1E

chefdivaglia, quellistellatievaria-
mentipremiati. Alcunidiloroilpa-
nettone lo producono in proprio,
come lo stellato Francesco Apre-
da di Imago, all'hotel Hassler di
Roma, che quest’anno ne hafatto
uno conifrutti diboscoliofilizzati
al posto dei canditi; e come Gian-
carlo Perbellini, chef bistellato
erede di unastorica pasticceria di
famiglia a Bovolone. Per qualcun
altro invece, come Davide Olda-
ni, CarloCraccoeMassimo Bottu-
ra, il panettone & un ingrediente
cometantialtri,dalavorare, frulla-
re, rielaborare, ridurre in crema,
ingelato, addiritturasalato. Epro-
prio vero: non ¢’ nulla di piusor-
prendente di quello che abbiamo
dasempresotto agli occhi. Esotto
identi.



