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LECCO (ff4) Quanto custa
mettere in tavola un

e
po IO ce
gh noi & F;im.‘p della
festa pili amata?

Partiamo dalla seconda do-

manda. Ci sono diverse leg-
gende sulla nascita del pa-
nettone, ma ¢’ éunasolacq#
tezza: 1’ milanese.

La storia forse nota &
quella del «pan de’ Toni», am-
bientata 1495 alla corte di
Ludovico Maria Sforza (il ce-
leberrimo Ludovico il Moro),
g&gnbrediMﬂano*Alla

Natale i cuochi di corte,

ti nella prepa-
raﬂnne pranzo, av%umt:gi
chiammmumattemlun
Toni ap, di s la

 cottura dolce. pero si

addormentd, bruciandolo.
Terrorizzato per la reazione
del capo cuoon, cercd di ri-
mediare all’errore commesso
e, visto che aveva preparato
un dolce per sé con gli avanzi
dell'impasto del pane a cui
aveva aggiunto uova, burro,

canditi e uvetta, decise di pro-

porlo come dessert per gli
ospiti. Tutt i mmmensati ap-
prezzarono e il dnlce venne
soprannominato «el pan de
Toni» in dialetto milanese, in
onore del suo creatore. Nome

salgono perd solo al 1606,

uando
! —Itaglgfnm si parla di

«p&-
natnn de . France-
sco Cherubini ce ne da una
descrizione pii1 ricca nel suo
famoso Vocabolario milane-

se-italiano scritto nel 1800: «I1
Panattén o Panation de Natal
La]‘};ane di frumento addob-

con burre, uova, zucche-

IO € uva asserina[uﬁ?ﬁtt
- sultana [.. 4 Grande e diunao
pitl !ibbre sug]jamo farlo solo
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Un dolce che nasce da lontano e venne realizzato (forse) da un tal Toni nel 1495, per Ludovico il Moro

Viaggio frai panettom artigianali in pasticceria
Quanto costa in citta mantenere la tradmone?
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a Natale; di pari o simil

mainp si fa tutto I'an-
nodaglioffe}lmelndﬂamia
mo Panattonin. Nel contado
mceﬂPmmnsﬂdeesser
di farina di grano turco e

ﬁdﬂdispicchldlmeleedi

no-
stro panettone) p:eganﬂ per
la colgnnnith Milano,
decise di arricchire di burro il
suo panettone e di fg;]im?rlo
con carta paglia, dand ‘at-
tualeforma«alm»
importanza che questo
dolce nella nostra tradi-
zione gastronomica & anche
ﬁo;:fermam daléﬁatto chzalla
ttauﬂglnﬂe tutelata dal-
italiana, che ne di-
sc.ipl.lna la produzione e la
vendita (decreto ministeriale

18 dicembre 2023

22 luglio 2005) e fa alcune
ni in merito agli in-
(decreto ministeria-

16 m;ggto 2017).
Secondo una ricerca con-

dotta da AstraRicerche per dizionale, a conferma che
ggiesﬂ]ieﬁtaﬂ Tappresentano
veri e propri fenomeni

Unione Itallana Food, nella

m?nrm 1ta—
pseoondonlg ﬂgma u-a-

/

zione.
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>
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Si stg izlifatﬁ alzando il con-
sumo ettone «artigia-
nale», ossl%agmdotw nei la-
boratori di pasticceria o pa-
nificatori, che deve avere al-
veolatura larga e mollica fi-
lante, essere ben lievitato, ric-
co di burro, uvetta e candi!i
che siano di buona quali
Un_indicatore 1mportante
dell’ ta di un panet-
tone & l'etichetta, che deve
essere il pili corta possibile,
con pochi ‘e senza

mono e digliceridi degli acidi

grassi.
Non potendo verificare le
origaralt cifadin, ne ab-
i» cittadini, ne ab-
biamo verificato i prezzi, ec-

~coli (per un panetione ver-

sione classica, con uvetta e
canditi, da 1 chilogrammo):
Arte e Sapori,via Nazario
Sauro, € 40,00
Cemrnle, Via Roma, €

Mascnri 15, (dmponlbﬂe
solo su prenotazione};

Pastiweria Delizia, Via
Cavour, € 30,00 (ma se pre-
notato una settimana
di Natale € 24,00)

Vaccani, Via Roma, €
21,90.

Insomma, viene quasi vo-

TS Dassiblle o 3
rem,cheunovalgaﬂduppio
Il'altro. Quanto meno in
lo & ,da rmri%l di
solo a 0, in te
t:alm’ie!gimrml



