
Pasticcerieacinquestelle

DOLCEZZE DI LUSSO
Iginio Massarihaapertoa Firenzelasua "Galleria": file per il panettone
Ma sonosempredi più i locali elegantiin cui si gustanodolci prelibati

TOMMASO FAfllMA

• Iginio Massariapreanchea t ì̂-

renze. Il riconosciutogurudellapa-

sticceria italica,già criehrevent'an-

ni fa ma ullimamenle assurtoa
una iK)pol;iriià nazionalese non
planetaria,ha bauguiatouna lus-
suosa i>asticceiia- and, una" t^ lle-
ria" - nella città di Dante,nelcom-
plesso dell'I lotei 1TelvetiaSt BrL<itoI:

in questavigilia nataMu ugni gior-
no si formala fila perassicurarsiun
dolce"griffato". Un nuovocapilolo
dellamodernapasticceriadi lusso
in Italia,iruìugiuratGdachineè sta-

to il precursore.Ma quantesonole
pastiLieriedJ lussa,iii Italia?

LostessoMassari,daqualchean-

no, halanciatolaras!«;griaPitólioce-

ria di Lussonel Mondo: unaserie

di tavolerotondeai massimilivelli,

eoii la presenzatld più autorevoli
protafpnisti dell'artf^ duldarifi con-
temporanea. Milano, tanta per
camhi<ire, ha farro da detotiaiore

dt'Uatendenza.Giàannifa, lo stes-

so Massari in piszTa Dia:: ave\'a
apertola suaGaUerìuMàssurì,una
delle prime emanazionidella sua
storica,bresdanaPasticceriaVene-

to. TtB altri esempi,contiene d -
tan? unaltro grossonome:Pastfcce-

ria Marchesi.Èvero:quellodi Mar-

chesi eraanzitutto un
negozio storico, pre-

sente in vin SantaMa-

ria alla Porta fin dal
1H24. Ma la storia di
questa pùsticcedah:i
avuto un'improvvisa
ri\'olijzione nd 2014:

in qiidranno, il grup-

po PradaneharUeii a-
to la grandemag^o
ranza delle t|uote, e
ha aperto due nuovi
nt^guzi. Il primo ha
presoil postodel re-

parto musicaclassica
della Ricordi, nella
GalleriaMttorio Ema-

nuele, propriosull'Ot-

tagono. Il secondoin-

vece haapertodiretta-

rsìetitein viaMontena-

poleonc, lastradadd
lussoedellamodaper
antonomasia,non so-
lo a Mikinu ma in

mttltalia. Al giorno
d'og^, Mardresi in
Galleriaè frequentato
da influencere appas-

sianati ches'oglionola-

ne un'immersionenel
lussopiii moderno,sia pure anco-

rato alla tradizioiie; tra i nutsi di
Marchesiè rimastoil panettone,il
dolcesimlx)lo diMilano,assiemea
tantealtreproduzionitmclizio naiis-

àme, aloromodo rassicurand.

Semprea MiLmo, è impossibile
nondunequellocheomiaiè di\'cn-

tato un grandeclassico,se}>pure
daD'appare completamentedi-
venia: ErnstKnam.Il STennepastic-

cere natriio della Turingia arrivò
nel 1993 in via Anfostìi. Col tempo
lasuapopolaritàharagf^untolimi-
ti difficilmente su|iera!iili, conqui-

stando ancheglischermi televisKi.
Lasuafemaèingran partedovuta
alciocixtlartj,Lt s«e pialline, come

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 17

SUPERFICIE : 51 %

PERIODICITÀ : Quotidiano



AUTORE : Tommaso Farina

23 dicembre 2021



quellaEt] ti! iwra, ialFeranoerisosof-

fiato, o quellada^.'vero curiosaallo
sjKcic e isefìenero(Knanièun ma-
niaco delle speziein genere],sono
di\ienlatcveriepropri t^ ett l di cul-
to per i golosithe ambinoiericerca-

tezze. Mapure lemorbidissimetor-

te sonomoltorichieste:l Afnca,co-

stitiiita da una basedi marquise
con moussealcioccolatofondente

5B%, decoratacongranellaai cioc-

colato fondentee cacaoamaroin
polvtfe, è un po' il manifestodi
un'arte che lo stessoKnam ha di-
vulgarli in televisionee in libreria,

LasdandoMilano, è interessan-

te approdarea Lucca,unadttà co-

siddetta "di prorinda". È fi, nella
suadttà natale,die DamianoCar-

rara, noto andie co-

me giudicedella tra-

smissione BakeQfj''
Itolin, ha aperto il
suoAtelier Damìiino
Cartata:unantroluc-

cicante, tirato a luci-

do e completamente
dedicato alle tenta-

zioni del dolce. Le

twte di Carrarahan-
no un aspettoav\- eniristìco e nomi

i. Per eseinpiov la Pnwaa
dirmi di Ko: uno streusel(topping
di originegernianica,niaqui ricom-

posto) al pistacchioton un inserto
di daquoiseal pistaccliio,ciemoso
al pistacchioe geléeal lamponee
peperosa.OlaTropicana;una ba-

se croccanteal cocco e mandorla.

con marquisefondente, cremoso
iilie arachidi, lomposladi ananas,
lime epeperosii eganachemonta-

ta alla vanigliae coccocon bignè
croccanti farciti con cremapastic-

ciera alcocco.Dagironedeigolosi.
Nemmeno Marta Boccanerae

Fdice Veitanzi, a RcHiia, restano
con le mani in mana Luì è stato

ancherelatixeaD'ulti-
ma edizionedi Pastic-
oeria di Liisso nel

Mondo,edè statoal-

lievo delgrandeLuigi
BiasenOpe lia aperto
Cfln Marta Ih Pa-stioce-

ria Gruè,invialeRegi-

na Margherita, La

gnje, per chi non lo

sapes^,è quellaRa-
nella chesi ottienefrantumandole
Fave di cacao shucHatee tostate:
giàiieik sceltadelnome s'intuisce
lavocajdonediVenanzieBoocane-

rd. Selepraline(memombilequel-

la all'aranciaeacetobalsamico)so-

no ì'ajiiottdi tutta uniivita. Inque-
sta magnifica pasticcerianon si

scherzanemmenosul resto:il pa-

nettone Gìanduioso(contretipi di
docooJatiroonoriginee nocciola
trilobatadel Piemonte)haconse-

guito un importante premio, e

non c'è nemmeno il timore di
"sporcarsile mani''coni.m prodot-

to più {xtpolarecomele torte nu-

ziali, qui propostemjtio Turmadì
tonespanticostruzioni.

Ma pure in ini paesinodel pro-

fondo Sudci può esserepasticce-

ria di lusso. A Montesano sulla

Marcella (Salerno),c'è Giusep-
pe Maniliaj che ha chiamato la

suapasticceriaool ^ o nome,solo
scegliendounagrafialatineggian-

te: GiuseppeManilia. Siamo nel
cuotisdei Olentn, eppuie la sua
pasticceria,percom'è congegnata

andie nell'arredamento,|M>tiieta-

be starea Parigio aNewYork. E i
suoi dolci hanno un aspetlfi che
incantaquanto il gusto,f^ r esem-

pio, la tortal'erla del Sud;croccan-

te agrumi,anana<iy eterna al

Ihitlo della passione,pan di Spa-

gnii alpiscicchio,crennaal miiscar-

pone eglassaall'arando.

CKIWKlLiJk»RraiVXT.

TUTTA rrAUA

Milano e Roma,

naturalmente.

MaancheLuccae
Cilento: la tendenza

è in crescita
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in alio, l'interno, equi sopraIs lila davanli alla "Galleria Iginio Massari", pasticceria aperiadal noto chefaFirenze

Qui sopra.rAl l̂lÉn- Damiana Canard,aLijc:[: a(asinistra), e la PastlgaeilaGntè,aRama
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IL DOLCEDEL NATALE

Classicoo grandgourmet
Voglia mattadi panettone
Unaguidaallemigliori pasticceriedella città
Dai prodottiartigianaliallecreazioni«stellate»

CamillaRocca

Lastoriadeldolcemeneghinoper
eccellenzahaorigini antiche espes-

so controverse,tante le leggendee i

racconticheruotano attornoalpane-

tùn. La prima testimonianzascritta

risaleal1470dapartediGiorgioVala-

gussa, precettoredegliSforza,tratta-

va di unpanespeciale:diversamente
dal restodell’anno,infatti, le Corpo-

razioni milanesiavevanodecisoche
aNatale tutti – ricchi epoveri – man-

giassero lo stessopane, detto «Pan
deSciori»o «PandeTon», cioèpane
deisignori,di lusso,chevenivaarric-

chito conzucchero,burro euova.E a

continuare questatradizione fino a

domaniin sedicipasticceriedi Mila-
no sipotrà lasciareun panettoneso-
speso perchi nonha lapossibilitàdi
comprarlo.Questoèun anno in cui
la solidarietàvince: il Campionedel
Mondo di pasticceriaMassimoPica

firma un’edizione speciale nata in
collaborazione con l'associazione
SalvagenteItalia. LaBottegadel Fio-

re dell'AssociazioneBianca Garava-

glia Onlus, impegnatadaben35an-

ni asostegnodell'assistenzain onco-

logia pediatricaproponeil suopanet-
tone classicocon una latta su cui è

disegnatoun fiore, unarivisitazione
graficadell'originale disegnatodalla

piccola Bianca Garavaglianel 1987,
quando,all'etàdi soli6 anni,si trova-

va ricoverata all'Istituto Nazionale

Tumori di Milano. Il Maestropanifi-
catore Matteo Cunsolo,deLaPanet-

teria a Parabiagoalle porte di Mila-

no, da unpaiodi anni è attivo con il

«Panettonesolidale ai 4 cioccolati»
(fondente,bianco,al latte eruby, dai
sentori fruttati), metàdel ricavatodi
ciascun panettone viene destinato
all’Associazione«LaRuota»Onlus di
Parabiagoche sioccupadi offrire as-

CLASSICI E NOVITÀ

I panettoni
gourmet
fannoanche
beneficenza

CamillaRoccaa pagina8
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sistenzae sostengoalle personepiù
deboli.

A Milano sono tanti i nomi storici
che sonosempregaranziadi qualità
quandosi parla di panettone.Da ol-

tre 75anni la famigliaVergani è sta-

ta tra i caposaldidellamilanesitàdol-
ciaria: da questo concentrato tutto
meneghinoè nata lacapsulecollec-

tion Il Panettone de La Milanese:
un’edizionespecialededicataal best
sellerdi MichelaProietti. Il panetto-

ne tradizionaledellaMartesanavan-
ta 48 ore di lavorazionefirmate dal

pasticcereVincenzoSantoro,Meda-

glia d’oro Artisti del Panettone2020.
Dal 1883Peck è la gastronomiaper
eccellenzadoveriempire ladispensa
peril Natale.E quest'annoil panetto-

ne del pasticcereGalileo Reposoè
declinato in sei versioni, tra cui la
specialedition 2021alla gianduia e
mandarino con glassaturaalle noc-
ciole, in soli 200pezzi. A fiancodel
panettonetradizionale, fiore all'oc-
chiello dellapasticceria,PanzeraMi-
lano propone un nuovo panettone
dovetrionfa l'albicocca«Pellecchiel-

la» del Vesuviocandita. Altra pastic-
ceria storica,chequest'annofarà sia

il panettone che il pandoro(tipico
veronese)èClivati, dal 1969in viale

Coni Zugna. La storica Pasticceria
Gattullo vedela nuova mano della
pasticcereImma Iovine chelavora il

lievitomadre inmodo cherappresen-

ti circa il 10%dell'impasto,rendendo
il panettonemoltodigeribile.Unanu-
vola nellaversioneclassica,farcito e

ricopertodi cioccolato.Il tradiziona-

le panettoneMarchesi 1824èil frut-

to di quasiduesecolidi ricercae pas-

sione. Il grandelievitato è arricchito
dall’uvetta a sei corone,dalla frutta
candita naturalmente, la vaniglia
BourbondelMadagascar,il mieleita-

liano e le uova di galline allevatea
terra,amalgamatiin unimpastoalie-

vitazione lenta.Sevoleteunpanetto-

ne mignon, Armani lo proponean-

che nel formato da100g in formato
classico,pescae gianduiotto, aran-

cio ecioccolatoenella versionecon
coperturaal cioccolatoedecorazioni
Guido Gobino.ComeomaggioaMi-
lano, la stampa stilizzatacolor oro
dell’architetturadiPalazzoOrsini,se-

de storica delmarchio, è riprodotta

sullo sfondorossodellascatola.Nel-

la storica pasticceria Cova in via
Montenapoleonela novità dell'anno
è il panettonevegano.

Il laboratorio di Ernst Knam è il

luogoperfettopergliamantidel cioc-
colato in tutte le formee le declina-
zioni, tra i suoi must il Knamettone
in versioneForestaNera.Burro fran-
cese e belganell'impasto: eccoi se-

greti per il panettone dello stellato
Claudio Sadlerche propone il suo
panettone al ristorante e sul suo
e-commerce. Solo100pezziper il pa-

nettone «Ai tre impasti» di Christian
Maresco,che gestiscetre ristoranti
di famigliaconpizzeriaaMerate,Bo-

nate Sopraea Garlate,doveil prodot-

to di puntaè unapizza con96oredi
lievitazione.Si sta affermandosem-

pre più il giovaneGiovanni Ricciar-

della della bucolicaCascinaVittoria

a Rognano,nel pavese;supportato
dallaproduzioneakmzerodellacor-

te, dove fratelli e parenti allevanole
oche,usa per la sua produzione di

panettoniclassiciquesteuovadal gu-

sto particolare,particolarmentegial-

le e proteiche. Gli amanti del vero
pistacchionon possonoinveceper-
dere il Panettoneal pistacchioDop
Bronte Ammu, disponibile in due

formati,senzauvette ecanditi.

LE NOVITÀ DI QUEST’ANNO

Sonotantele iniziative solidali

come«il panettonesospeso»
Le ideedi Peck,Knam eSadler
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Finoa domaniin 16

pasticceriesi potrà
lasciareun«panettone

sospeso» perchinonha
possibilitàdi comprarlo
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Un’istituzione del Natale: torna il
panettone di  Marchesi  1824

Diego Crosara presenta un dolce storico: «Cerchiamo di stravolgere un po' la
tradizionalità con colori e forme differenti che possono seguire la moda»

Farina di frumento 100% italiana, uvetta australiana a sei corone lavorata naturalmente,
arance di Sicilia e cedro canditi secondo un processo che segue il prodotto dalla raccolta
alla lavorazione finale, vaniglia, miele d’acacia e uova di galline allevate a terra. Sono gli
ingredienti del panettone di  Marchesi  1824, frutto del lavoro di Diego Crosara, pastry
creator director di  Marchesi  1824, che fa parte della collezione della storica pasticceria
milanese (oggi parte del gruppo  Prada)  per il Natale 2021.

Un panettone che, al contrario di altri, viene prodotto tutto l’anno in tre versioni: classica,
estiva con albicocche o limoni e autunnale con i marroni. «Naturalmente la produzione è
maggiore a Natale quando al panettone tradizionale ne affianchiamo uno con impasto al
cioccolato, pezzetti di cioccolato e pere semicandite che aiutano a tenere morbido
l’impasto, oltre alla Veneziana che, come da tradizione è molto richiesta a Capodanno, e
il pandoro», dice Crosara.
Marchesi  1824, Diego Crosara presenta il lievitato di Natale 2021

Natale a parte, durante l’anno il panettone è più acquistato dagli
italiani o da turisti stranieri?

«I turisti stranieri aiutano molto le vendite. Nel periodo estivo in
particolare, infatti, abbiamo il formato da mezzo chilo facile da portare in
aereo».

Qual è oggi il livello della pasticceria milanese?

«Sicuramente importante. Milano è una città dove la pasticceria ha tante sfaccettature
perché la città è influenzata da molte culture gastronomiche. Dal mio punto di vista,
però, la pasticceria milanese dovrebbe rappresentare la classicità italiana, il nostro
intento è avvicinare i clienti a questa tradizione innovata, però, in chiave moderna».

Cosa significa “mantenere la tradizione innovandola”?

«Vuol dire mettere in vetrina il prodotto tradizionale rinnovandolo con ingredienti e
tecnologie di produzione che aiutano ad avere un prodotto migliore. Da  Marchesi  1824
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cerchiamo anche di stravolgere un po’ la tradizionalità con colori e forme differenti che
possono seguire la moda, ma poi sono destinate a perdersi».

Quali sono i vostri prodotti più venduti?

«La nostra torta Aurora che è un semplice pandispagna con crema Chantilly rivestita da
un velo di panna montata, è la più venduta. Poi ci sono i bignè, cannoncini, la meringa e
le colazioni con la croissanteria all’italiana – pasta brioche con sfogliatura – che è un
cavallo di battaglia».

Oltre alla pasticceria, sono cambiati anche i clienti?

«Sì, oggi hanno un gusto più raffinato e s’informano su ciò che acquistano anche in
tema di sostenibilità».

Voi siete attenti alla sostenibilità?

«Certo, oggi è importante. Noi valutiamo tutto dall’uso degli ingredienti fino al
packaging».
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Le più belle confezioni di pandori e panettoni da

conservare o collezionare

.

23 dicembre 2021

Il panettone e il pandoro di Marchesi , la storica azienda milanese che fa oggi parte del

gruppo Prada , sono contenuti in eleganti scatole di latta con decorazioni natalizie in

bianco e oro o bianco , oro , rosso e verde.

Panettone epandoro , ricette e consigli

- Panettoni ,i 12 migliori al supermercato secondo Altroconsumo

- Re Panettone 2021 , il primo premio va a Cologno Monzese (Milano) : ecco i vincitori

- Panettone ,chi sono i quattro campioni del mondo

- Panettoni d
'

autore ,i migliori da regalare a Natale 2021

- Le ricette delle creme (veloci) per accompagnare panettone e pandoro
- Ricetta: Panettone Casadonna di Niko Romito

- Ricetta: Pandoro fatto in casa di Carol Field

- Panettone salato ,le eccellenze da scoprire (che si possono ordinare anche online)
- Il soufflé di panettone con cioccolato bianco di Massimo Bottura

- Panettoni ,20 versioni d '

autore (al cioccolato) da gustare a Natale
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Marchesi (foto 3) 

La pasticceria simbolo dello stile milanese, Marchesi 1824, per Natale 2021 possiamo 

dire che propone un vero e proprio viaggio fiabesco dedicato ad adulti e bambini, che 

vede protagonisti i grandi lievitati della tradizione e biscotti di friabile pasta frolla, decorati 

a mano che riportano in vita uno dei balletti più amati di sempre: lo Schiaccianoci. 

Re indiscusso delle feste meneghine, il panettone classico di Marchesi 1824, è proposto 

al palato con un gusto delicato e fresco grazie ad ingredienti selezionati come farina di 

frumento 100% italiana, uvetta lavorata naturalmente, arance di Sicilia e cedro canditi 

secondo un processo che segue il prodotto dalla raccolta alla lavorazione finale. Vaniglia, 

miele d’acacia e uova di galline allevate a terra sono amalgamati in un impasto a lenta 

lievitazione con l’utilizzo esclusivo del lievito madre. Disponibile nei formati da 1, 1.5, 2, 

3, 5 e 10 kg. 

Oltre al panettone classico e agli immancabili pandoro e veneziana, entrambi nel formato 

da 1 kg, Marchesi 1824 quest’anno amplia la propria offerta con il panettone al cioccolato 

e, su ordinazione, nella versione con crema chantilly, marron glacé, gocce di cioccolato 

e granella di nocciola pralinata, e nelle versioni decorate a mano, vere e proprie opere 



d’arte uniche nel loro genere. Tra gli stili natalizi che impreziosiscono i grandi lievitati della 

tradizione: schiaccianoci dorati che si alternano su sfondo rosso alle classiche corone 

Marchesi, un’elegante ballerina che danza in un bosco di abeti innevati e fini decori dorati 

con un giocoso cavallo a dondolo. La corona di Marchesi 1824, simbolo di tradizione, 

qualità e passione, è protagonista anche della versione decorata a mano del pandoro. 

E, poi, Diego Crosara, pastry Creator Director Marchesi 1824, per il Natale 2021 propone 

una delle torte più famose al mondo: la Sacher impreziosita da raffinate decorazioni a 

tema natalizio. Disponibile in due formati (per 6 o 10 persone) e in due versioni: quella 

classica con confettura di albicocca e una rivisitata con confettura di lamponi. 

Tutti i prodotti di Natale sono disponibili anche online cliccando qui.  
 

 



Das Weihnachtswunder: Italiens bester
Panettone

Die Panettoni aus der Mailänder Pasticceria Martesana sind "locker wie ein Wölkchen".
Ihr wichtigstes Geheimnis: den Teig extrem lange gehen lassen.
(Foto: Martesana)

Nationalheiligtum? Mindestens. Um kein Gebäck wird in Italien mehr Aufhebens
gemacht und lustvoller gestritten als um den Festtagskuchen Panettone. Zu Besuch bei
Vincenzo Santoro, dessen Backwerk verehrt wird wie kein anderes.

Dramatische Musik, zum Crescendo arbeiten sich große Rührschaufeln durch eine
zartgelbe Masse. Dann, auf dem Höhepunkt des Films: der Teigballen, mollig,
aufgeplustert, fertig für den Ofen - ein Panettone im Rohzustand. Der gewölbte
Weihnachtskuchen also, ohne den in Italien zwischen Advent und Dreikönigstag
kulinarisch gar nichts läuft. Ehernes Gesetz: Das Gebäck gehört auf jede Festtafel, ob
zu Hause oder im Restaurant. Und Italien ist wohl auch das einzige Land der Welt, in
dem ein Youtube-Video über einen Hefekuchen mit großer Oper untermalt wird. Ist
nämlich vollkommen ironiefrei gemeint, der kleine Film des amtierenden
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Konditorweltmeisters Massimo Pica.

Wer sich auf die Spuren des Weihnachtskuchens begibt, muss nach Mailand fahren.
Dort wurde der Panettone erfunden, in der norditalienischen Metropole wird seine
Ankunft jede Saison wie eine besonders gelungene Überraschung des Christkinds
zelebriert. Legenden zur Entstehung gibt es reichlich, Quellen belegen für die Lombardei
im späten 16. Jahrhundert die Zubereitung von süßlichen großen Broten - "panoni" oder
eben "panettoni" -, die gemeinschaftlich verspeist wurden. Schwer zu sagen, was die
Menschen vor 400 Jahren als Delikatesse empfanden, und ob uns das heute noch
schmecken würde. Tatsache ist: Man reist auch 2021 nicht unbedingt mit der besten
Meinung ins Panettoneland. Längst gehört das Rosinengebäck in den bunten Kartons
auch bei uns zum Adventssortiment. Insgeheim bleibt aber die Frage: Was finden die
Italiener eigentlich an dem trockenen Kuchen mit Schrumpelhaut?

Antwort: Natürlich ist er in Mailand nicht trocken, und die ideale Adresse, um das zu
erkunden, ist die Pasticceria Martesana. Die Mailänder sind stolz auf ihre Konditoreien.
Um Obsttörtchen zu verspeisen oder ein Stück Sacher, geht man nicht irgendwohin -
sondern in eines der historischen Cafés. Das Cova an der Luxusmeile Montenapoleone,
seit Generationen der Platzhirsch mit gediegenem Interieur, ist eine Erinnerung an die
Habsburger-Herrschaft, als die Stadt ein Stück Wiener Kaffeehauskultur erbte. Genauso
edel:  Marchesi  1824, hier stehen Touristen schon morgens in der Kälte an. Die
Dezemberdekoration im Schaufenster? Panettone natürlich. Auch der filmbegabte
Patisserie-Weltmeister Massimo Pica käme als Adresse infrage - aber zum besten
Panettone-Bäcker der Stadt - ein wichtiger Titel! - hat Mailand Vincenzo Santoro gekürt.

Vincenzo Santoro wurde in diesem Jahr zum besten Panettone-Bäcker Mailands gekürt.
Besonders zur Weihnachtszeit ein wichtiger Titel.
(Foto: Martesana)

Santoros Konditorei "Martesana" liegt etwas abseits, im Maggiolina-Viertel mit
Jugendstilvillen und Parks. "Erkennen Sie gleich", sagt eine Frau in Hauspantoffeln, die
ihren Hund ausführt, "da, wo die ganzen Autos sind." An einem sonnigen
Samstagmorgen drängen sich an den Tischchen draußen und im lichten Innenraum die
gutbürgerlichen Mailänder, Milano bene. Familien, alte Damen im großen Pelz, Gruppen
junger Leute, die teure Moncler-Daunenjacken tragen und im Geländewagen vorfahren.
Am Tresen klirren die Kaffeetassen, unter Glas reihen sich Schokotürmchen an
Waldbeerschnitten. Panettone wird nach klassischer Rezeptur serviert oder in einer der
Varianten, ob mit Pistazien oder Nougatglasur. "Mailand gibt gern Geld aus", sagt
Vincenzo Santoro. "Aber du musst liefern. Sonst siehst du die Leute nie wieder."
Je kürzer die Haltbarkeit, desto fluffiger das Gebäck

Santoro ist ein schlanker 69-Jähriger, zur weißen Arbeitsjacke und der steifen
Konditorenmütze trägt er schwarze Jeans und handgenähte Schuhe. Seit morgens um
vier war er in der Backstube, jetzt ist er auf dem Weg zum prestigeträchtigen
Wettbewerb "Artisti del Panettone", als Vorjahressieger hält er den Vorsitz des
landesweiten Turniers. Ein Besuch in der Martesana-Werkstatt? Bedauerlicherweise
unmöglich während der Weihnachtsproduktion, die schon im Oktober beginnt, Tausende
Panettoni werden pro Saison im "laboratorio" handgefertigt, mit aufgestocktem Personal.
Es gehe dort jetzt um höchste Konzentration, erklärt Santoro bei Espresso im
Nebenzimmer. Vielleicht lässt sich der Meisterkonditor auch bloß ungern in die Karten
schauen. Doch was einen echten Mailänder Panettone unterscheidet von der
Exportware nach Deutschland, aber sicher, das lasse sich sofort demonstrieren. Santoro
trinkt aus, schält ein Exemplar aus Karton, Folie und Papiermanschette, teilt den Laib mit
einem scharfen Messer und öffnet die zwei Hälften des Gebäcks mit beiden Händen wie
eine kostbare Frucht. "Non è una bellezza?" Ist er nicht schön?

Großporig und etwas feucht im Inneren, von kandierten Früchten und Sultaninen
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gleichmäßig, aber nicht zu dicht durchsetzt, die braune Kruste weich, aber nicht zu
elastisch: So sieht ein "panettone artigianale" aus, handwerklich hergestellt und mit dem
schwach säuerlichen Geruch von frischem Hefeteig. Im Mund vermischt sich die Säure
mit dem süßen Aroma von Orangeat und Rosinen - bei der flaumigen Textur einer frisch
geschnittenen Scheibe könnte man auf die leider verkehrte Idee kommen, es handle
sich um einen federleichten Happen. Aber: Im Panettone steckt viel Butter, "burro
selezionato", wie Santoro präzisiert. Auch verwende er nur zwölffach gemahlenes Mehl,
beste Trockenfrüchte und Honig, den er bei einer kleinen Imkerei entdeckte. Offenbar
lohnt sich der Aufwand. Der Gourmetführer Gambero Rosso hat die Pasticceria
Martesana, 1966 gegründet und wenig später von Santoro übernommen, gerade mit der
höchsten Anerkennung "Tre torte" bedacht.

Guter Panettone ist außen weich und innen großporig und feucht. Außerdem sollte er
leicht säuerlich riechen.
(Foto: Martesana)

Das ist auch eine Auszeichnung für das weihnachtliche Paradestück. Traditionell wird
der Kuchen als Dessert nach dem Festmenü verspeist, am liebsten mit einem guten
Glas Spumante. Das auf die Verpackung gedruckte Datum ist ein erstes
Qualitätszeichen, noch bevor man den Inhalt aus der Box nimmt - bei den guten
Adressen ist sie, hübsch wie eine Hutschachtel, maßgefertigt. Faustregel: Je geringer
die Haltbarkeit, desto fluffiger das Gebäck. Die Unverwüstlichkeit gängiger
Industrieware, angeblich genießbar bis in den Hochsommer, verweist auf verdächtige
Fremdstoffe, allein deren Bezeichnungen nimmt ein pasticcere mit Berufsehre nur
widerstrebend in den Mund. "Monocliceridi" etwa, Monoglyceride als Emulgatoren, oder
"Antimuffa" zur Regulierung der Feuchtigkeit.

Die Mailänder Handelskammer legte 2003 die Zutaten für "panettone artigianale" genau
fest, neben Mehl, Zucker, Eiern und Butter ist das Backtriebmittel entscheidend: keine
gewöhnliche Bierhefe, sondern "lievito madre", ein besonders milder Sauerteig. Bäcker,
die auf sich halten, arbeiten nur mit selbst gezüchteten Kulturen aus
Milchsäurebakterien, über Jahre gehegt. Vielleicht hat die Hingabe an den Panettone
auch damit zu tun: die Vergrößerung des Hefeteigs wie von Zauberhand, das hat jedes
Mal etwas Magisches an sich. "Grandi lievitati" nennt man respektvoll die
Vorzeigeprodukte der Königsdisziplin, den Weihnachtskuchen und die zuckerbestreute
"Colomba" zu Ostern. Ein gelungener Panettone sei innen "locker wie ein Wölkchen",
sagt Maestro Vincenzo. Das wichtigste Geheimnis: Die penibel eingehaltene Ruhezeit.
In seiner Backstube beträgt die Teigführung 48 Stunden, Knet- und Gärungsphasen bei
exakt 28 Grad wechseln sich ab. Nach dem Backen hängen die Laibe zum Auskühlen
kopfüber in Gestellen. So viel Zeit hat ihren Preis. Der Ein-Kilo-Panettone von
Martesana kostet 40 Euro, bei Cova und  Marchesi  ab 38 Euro.
Überraschende Erfolge feierte dieses Jahr der Panettone von Ikea

Klar, nur einen Bruchteil davon gibt man im Supermarkt aus für schnell durchgebackene
Massenware von Firmen wie Motta, Piacelli oder Bauli, die auch in Deutschland zu
haben ist. Je nach Qualität und Marke kann das im ungünstigsten Fall bedeuten:
pappmachee-artige Konsistenz, das kandierte Obst ohne Aroma, dazu zähflüssige
Schokotunnel. Zwar deckt sich selbst in Italien das Gros der Kunden bisher mit den
günstigen Produkten ein. Aber die Beliebtheit der "artigianali" nimmt stetig zu.
Anscheinend haben die Italiener die "traurigen, trockenen Riesenpilze" satt, wie es in
dem vielgelesenen Foodblog "Dissapore" über Panettoni aus dem Discounter in billiger
Knisterfolie heißt. Mehr Gnade fand bei den Verkostern der Panettone von Ikea, wenn
auch die starke Zimtnote auffiel.

Dass die hochwertigen Varianten aus Handwerksbetrieben auch international
zunehmend gefragt sind, bestätigt eine neue Studie des Marktforschungsinstituts
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Nielsen. "The world has fallen in love with Panettone", heißt es darin. Vor allem in China
oder Hongkong steige die Nachfrage, dem Emir von Katar habe es eine Schokorezeptur
angetan. Zutaten wie Ingwer, irische Rum-Creme oder Pistazieneis lösen derweil
Debatten aus im Panettone-Heimatland, ob solche Extravaganzen noch den Namen des
Kuchens tragen dürfen. Auch herzhafte Versionen mit Provolone oder Paprika
empfinden Traditionalisten als Sakrileg.

Italien streitet viel darum, welche Gebäckvariante sich noch Panettone nennen darf.
Nougatglasur ist aber eindeutig erlaubt.
(Foto: Martesana)

Vincenzo Santoro lächelt milde über die erregten Debatten. Er hat schon vor
Jahrzehnten mit glasierten Maronen experimentiert, und seinen im schönsten Dialekt
betitelten "Panetùn de l'Enzo" (dunkler Schokoüberzug, Aprikosenkonfekt) lieben die
Mailänder besonders. Ist schließlich eine Sacher-Hommage, also eine Verbeugung vor
der lokalen Historie. Für Santoro geht es auch um seine persönliche Geschichte. Er kam
Anfang der Sechzigerjahre als Junge aus dem tiefsten Süden in die Lombardei. "Ich kam
an in der riesigen Stadt und wusste, hier will ich etwas erreichen. Als Konditor, das war
immer mein Traumberuf", sagt Santoro. "Also habe ich mir das vorgenommen, wofür
Mailand berühmt ist. Den Panetùn."
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MENU sale pepe

Tutti pazzi per
artigianale

dolce di Natale per eccellenza ha creato un movimento di ferventi

appassionati sempre acaccia di eccellenze e novità . Scoprite con noi le

proposte delle pasticcerie più rinomate , degli chef e dei laboratori più
all

'

avanguardia

Milano e il panettone

Questo non significa , naturalmente , che il capoluogo lombardo sia pronto a cedere lo scettro.

All
'

ombra della Madonnina , il rito del panettone non conosce flessioni e si svolge nell
'

atmosfera

discreta ed elegante di pasticcerie storiche e botteghe gourmet . Come Marchesi 1824 , famosa

per i panettoni decorati , che
quest'

anno dedica le sue creazioni più chic al balletto natalizio dello

Schiaccianoci . Mentre il pastry chef Vincenzo Santoro di pasticceria Martesana ha pensato di

unire idealmente il dolce milanese con la Sacher viennese creando il Panetùn de l
'

Enzo , con

glassa al cioccolato fondente e farcitura di albicocche in confettura e semicandite.

L
'

intramontabile Peck , tempio della gastronomia meneghina , accompagna la
"

special edition"

gianduia , mandarino e glassatura alle nocciole con una sorprendente crema alle nocciole e

tartufo bianco . Golosi e modaioli , infine , i panettoni di pasticceria Gelsomina: nelle loro

bellissime scatole a righe colorate , sono racchiusi in versione tradizionale e creativa , come

quella con gianduia di Valrhona , scorza di mandarino di Ciaculli candita e nocciole Piemonte.
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So %%%%IncSo Food

Natale a casa Marchesi
By Dicembre 17 , 2021 No Comments

In un' atmosfera unica creatada luci , addobbi e profumi proustiani , Marchesi 1824 è pronta a

portare sulle tavole di Natale le sue prelibatezze e la magia delle festività.

La Collezione di Marchesi 1824 di
quest' anno è un vero e proprio viaggio fiabesco dedicato a

adulti e bambini . Vede protagonisti i grandi lievitati della tradizione e biscotti di friabile pasta
frolla . Sono decorati a mano e riportano in vita uno dei balletti più amati di sempre:
lo Schiaccianoci.

Grandi lievitati Marchesi 1824
Re indiscusso delle feste meneghine, il Panettone Classico di Marchesi 1824, frutto di quasi

due secoli di ricerca e passione. Si propane al palato con un gusto delicato e fresco dato dai

pregiati ingredienti , selezionati nel rispetto della tradizione milanese. Farina di frumento 100%%

italiana , uvetta a sei corone lavorata naturalmente , arance di Sicilia e cedro canditi naturalmente

secondo un processo che segueil prodotto dalla raccolta alla lavorazione finale . Vaniglia , miele

d
'

acacia e uova di galline allevate a terra sono amalgamati in un impasto a lenta lievitazione con

l
'

utilizzo esclusivo del lievito madre.

Panettone al Cioccolato Marchesi 1824
Oltre al Panettone Classico e agli immancabili Pandoro e Veneziana , entrambi nel formato da 1

kg , Marchesi 1824
quest'

anno amplia la propria offerta con il Panettone al Cioccolato . Un

prodotto dall
'

impasto scuro, impreziosito da pregiato cioccolato 72%%.

Inoltre , il dolce natalizio per eccellenza è disponibile su ordinazione nella versione con crema

chantilly , marron glacé, gocce di cioccolato e granella di nocciola pralinata , e nelle versioni

decorate a mano. Vere e proprie opere d ' arte uniche nel loro genere.
Tra gli stili natalizi che impreziosiscono i grandi lievitati della tradizione: schiaccianoci

dorati che si alternano su sfondo rosso alle classiche corone Marchesi , un' elegante ballerina

che danza in un bosco di abeti innevati e imi decori dorati con un giocoso cavallo a dondolo . La

corona di Marchesi 1824, simbolo di tradizione , qualità e passione, è protagonista anche della

versione decorata a mano del Pandoro.
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Biscotti
I biscotti di Marchesi 1824 sono proposti in forme diverse , friabili e leggeri , con gusti deliziosi

che evocano ricordi di infanzia e nasi schiacciati sulle vetrine delle pasticcerie .
Quest'

anno

inoltre saranno proposti in limited edition i biscotti dedicati allo Schiaccianoci con l
'

iconico

soldatino in tre differenti versioni.

Cioccolato di Marchesi 1824
La pasta di cacao e lo zucchero vengono lavorati tra le 72 e le 96 ore perché raggiungano la

giusta consistenza vellutata . Infatti è così che il cioccolato di Marchesi 1824 diventa fine ,

cremoso e avvolgente.

Torte di Natale
Diego Crosara , Pastry Creator Director Marchesi 1824, per il Natale 2021 propone una delle

torte più famose al mondo: la Sacher impreziosita da raffinate decorazioni a tema natalizio.

Disponibile in due formati (per 6 o 10 persone) e in due versioni: Quella classica con confettura

di albicocca e una rivisitata con confettura di lamponi.
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SCATTI D GUSTO

14. Marchesi 1824: un panettone classico online

Il Classico Panettone Marchesi 1824 ha alle spalle due secoli di ricerca e di

esperienza. Il gusto è veramente
" classico , fresco e delicato , come gli

ingredienti: uvetta a sei corone , frutta candita naturalmente , vaniglia Bourbon

del Madagascar . Il tutto amalgamato in un impasto a lievitazione lenta con

l
'

utilizzo esclusivo del lievito madre Marchesi.

Prezzo: 38 E.

Marchesi 1824. E-shop.
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ANTICO CAFFÈGRECO
ROMA, meta abituale di Giorgio De Chirico e Renato
Guttuso, questo caffè ancora oggi sorprende
per eleganza e profumi.

ANTICA TRATTORIAOELLA PESA
MILANO, una delle ultime gloriose osterie
milanesi con tanto di gabbiotto con i macchinari
della pesa utilizzata per il dazio.

PROFUMO DI STORIA

Locali Storicid'Italia
Il 13 novembrehannofesteggiatolo storico

compleannocon una giornataa inviti aperti:men-

tre alla pasticceriaGay Odin di Napoli (1894) si

degustavail famosocioccolatinoa formadi Vesuvio,

all'Antica FocacceriaSan Francescoa Palermo
(1834) si spiluzzicavanoarancineal ragià,panelle,
"crocché",edaVigoni,a Pavia (1878),si assaggia-

va la TortaParadiso,creazionedella Casa.

Sfogliarela guida,in un immaginario,ma, perché
no anchereale- tour cultural/gastronomico,è come

tornareall'ora di storiaal liceo:daicaffè, fucinadi

seduzionie rivoluzioni,come il Floriana Venezia
(1720),dovesostavaCasanovae dove si è tramata
l'insurrezionecontro l'Austria;alla salettaOmnibus
delCaffèGrecoa Roma,dovesi sono sedutiWagner
e Goethee doveGiorgio De Chiricoe RenatoGut-

tuso eranoclienti abituali,all'Osteria dellaVilletta
(1900) aPalazzolosull'Oglio,primopit stop ferro-

viario sulla regia tratta Venezia-Milano.

Ristoranticonstoriestraordinarie
Nostalgie?Al contrario.

Abbiamo in manoun'eredità che ci permettedi

costruire il futuroattraversandoil passatocome
contenitoredi ideeda guardarein chiavecritica.

«Perché», dicelo chefMassimo Bottura,che ha
costruitoil suonuovomenu in totale licenza poe-

tica, partendo dallericette dei protagonistidella
nostracucinadagli anni Sessanta:«Goyaguardava
Leonardoche guardavaGiotto, e così via fino a
MichelangeloPistoletto che esprime la luce col
piomboanzichécon le foglie d'oro».

Ci sono locali con storiecosìstraordinarieche

ai proprietari o ai gestori successivihanno fatto
tremarei polsi. La Pesa,una delle ultime gloriose
osteriemilanesi(1880),conservaintatti le stufe,le
maioliche,il gabbiotto coi macchinaridella pesa
utilizzataper il dazio.In più, nel 1933,incredibil-

mente, ha avutoperalcuni mesi comeaiutocuoco
Ho Chi Minh (il ritratto èalle pareti)reducedalla
scuoladi Escoffier

La Casadel Brodo, a Palermo,è nota a tutti
come"Dal Dottore",da quandoduranteun'epide-

mia all'inizio del Novecentoè diventata famosa
per il poterericostituentedel suobrodo di carne.
E a Triesteci sarebbeun'insurrezionese l'Antica
TrattoriaSuban (1865), fondatae diretta da sei
generazionidallastessafamiglia,modificassequal-

cosa nell'arredoo togliessedal menula jota.

Anticheconfetteriee pasticcerie
Le anticheconfetteriee pasticceriesonogioiel-

li onorati dal più attentorestauroconservativo.Il
CaffèMulassano,in piazza Castello,a Torino,
doveè statoinventatoil tramezzino(esconofreschi
ogniora),grandecomeuna stanza,è intoccatodal
1907; il Bicerin,semprea Torino, detentoredella
ricettasegretadicaffè,cioccolato,latte e aromi,è

tuttora quell'insiemedi capitelli e boiseriecitato
da Dumas,dovesostavaSilvio Pellicoe di cui ha

140Panorama
Collezione
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Panorama
Collezione

Dal 1904 meta di ogni artista
chefaccia una sosta
a Broadway.

PIETRO ROMANENGO
GENOVA, qui dasettegenerazioni, come

diceva GiuseppeVerdi: «Si produce
squisitamenteogni sorta di frutto» .

Cappellettidel conte Loredan
di CelesteaVenegazzìi,al Gal-

letto alla diavola del Sole di
Maleo, al Peposoalla Fornacinadel Battibecco

all'Impruneta,al Tortinodi alici di La Siciliana a

Catania.Nel 1964 eranoin dodici,adessosono 103,
di cui dodici all'estero.Il fil rouge del bello e del
buonocontinuaad attraversarei secoli. Perchénon
approfittarne? •

tonnatocon la vena contemporaneadel Ramen

Piemontese.
Non chemanchino, nei locali storici, i piatti

storici. Da Checchino al Mattatoio, la coda alla
vaccinaraè quella di sempre (soloun po' meno

aggressiva);il Polpoalla Lucia-

na della Bersaglieraa Napoli,
si presenta,comedi regola, con
tutti i suoitentacoli;e lostesso

vale perla focacciacol formag-

gio dellaManuelinaa Recco.

Ma per trovarela sfilata delle
ricettechehasegnatol'iniziodel
turismo gastronomicoitaliano

bisognarisalire ai ristoranti del

Buon Ricordo, primia promuo-

vere i valori della cucina regio-

nale e perseverantinel regalare
ancoraoggi un piattodi cerami-

ca creatoadhoca chi ordinala

specialitàdella Casa.

Tanto per un assaggio,il
percorsopotrebbepassaredai

BARBETTA

NEW YORK
scritto UmbertoEco.

L'anticaConfetteriaPietroRomanengoa Geno-

va, fortedisettegenerazioni,dove,dicevaGiusep-

pe Verdi: «Si producesquisitamenteogni sorta di

frutto», conduceuna degustazioneguidatadi un'o-

ra, con violette canditee gocceal rosolio, tra gli
arredi del PrimoOttocento.
«Il pregio di questi locali carichidi valori umani,

culturali, artigianali ha travalicatoil mondo della

tavola ed èdiventatoassetimportanteancheper le

societàinternazionali» nota Enrico Magenes,presi-

dente dell'AssociazioneLocali Storici. «È quella data
della fondazione,1824, che
ha indotto Pradaall'acquisto
dellaPasticceriaMarchesidi

Milano e a replicarìafino ad

Harrod'sa Londra;è lo sno-

bismo del suo passato(nel

1868battevaaddiritturamo-

neta) che ha persuasoBer-

nard Arnaultdi LVMH a far
suala pasticceriaCova di via Monte Napoleone».

TVa restauroconservativoepiatti tradizionali
E qui sorgeun problema.Comeintervenire in

un contenitorestorico senzatradirlo?Cometoc-

care il Cambioa Torino,doveognigiorno pranza-
va Cavour?Lasciando la sala intatta, è stata la
genialerisposta,macoprendo le pareti di quella
contiguacon lelastrespecchiantidi Michelangelo
Pistoletto.

E la cucina?MatteoBaronetto,lo chef,ha fatto

la stessacosaincrociandoun tradizionale Vitello

CAFFÈFLORIAN
VENEZIA, fucina

di seduzione
e di rivoluzioni

da Casanova
all'insurrezione contro

l'Austria.
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CULIURAL

TALIA
ANTICA TRATTORIA SUBAN
TRIESTE, fondata nel 1865ègestita dalla stessa
famiglia ormai da sei generazioni. Stessoarredo
da sempre eguai setogliesse dal menu la jota,
la zuppa di crauti, patate e fagioli.

138Panorama
Collezione

PROFUMO DI STORIA

ANTICA FOCACCERIA
S. FRANCESCO

Da Triestea Palermo,
da Milano a Roma,l'itinerario
archeoculinarioè un'esperienza
chetutto il mondoci invidia.
Perchépochi Paesihanno
cosìtante storichespecialità
gastronomicheregionali ben
custoditecome l'Italia.

di Fiammetta PaddaI l più antico è, senzadubbio, l'Oste Scuro di

Bressanone,cheè lì dal 1200,dove si mesceva-

no i vini delle decimedelDuomo,dove si sono
seduti arciduchiaustriaci e alti prelati e dove

tuttora si può pranzarenella stubevescovile.

All'estero, la palmadell'età va al piemontese
Barbetta,aNew York, dal 1904 meta di ogni artista
chefacciauna sosta a Broadwaye set cinemato-

grafico privilegiato.Mentre,il recorddi generazio-
ni alle spalle,dodici, va alristoranteCorona (1702]
di SanSebastianoCurone,vicino ad Alessandria.
Sonomembri, insiemea ohre duecentoristoranti,
caffè,confetterieehotel, dei Locali Storici d'Italia,

l'Associazionecheda sessant'anniraccogliequegli

esercizi con secoli di vita che hanno definito il

gusto italianonelmondo.
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Regali di Natale last minute: come
salvare il Natale, anche grazie all’online

Lifestyle

21/12/2021
Tutte le idee per i regali di Natale last minute: online e non

Siamo a meno 5 giorni dal Natale 2021 e non hai ancora completato la lista dei regali da
fare? Nessun problema, grazie alle idee per i regali di Natale last minute di Mam-e. Tra
shopping online e non ci sono moltissime idee che salveranno i ritardatari e il Natale.
Un cofanetto di Sephora

Se non sai ancora che regalo fare, un cofanetto di Sephora sarà la soluzione.
Acquistabile sia in negozio che online, è impossibile non trovare un cofanetto adatto. Ci
sono moltissime proposte di cofanetti per chi ama il makeup, ma anche rilassarsi con un
bagno caldo, o ancora per chi ama la skincare. Abbiamo già consigliato un cofanetto
come idea regalo beauty per il Natale 2021, o anche il calendario dell’avventoAfter Xmas
. Qui vi proponiamo come idea per il regalo di Natale last minute il cofanetto “Skincare
Essential Set”. Contiene 1 maschera raffreddante, 1 maschera all’argilla, 1 maschera in
stick all’anguria e 1 confezione di salviettine struccanti, il tutto racchiuso in una splendida
trousse, da utilizzare anche in viaggio.

Cofanetto Skincare Essential Set
Yankee Candle per profumare il Natale

Ricorrere al celebre marchio di candele profumate Yankee Candle
farà sicuramente il suo figurone come regalo di Natale last minute.
Amazon te le consegna entro Natale e in più offre una vasta
gamma di profumazioni. Ti arriverà a casa probabilmente non
impacchettata, ma a tutto c’è un rimedio: ci sono moltissimi modi di

impacchettare i regali  secondo le regole del fai da te. In più sarà sicuramente più
apprezzato un pacco personalizzato che quelli standard dei negozi. Tra le candele
Yankee Candle potrete scegliere tra le edizioni limitate per il Natale oppure tra i classici.
Una candela alla cannella sarà sicuramente l’ideale per calarci nell’atmosfera natalizia.
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Yankee Candle alla cannella
Travel Card per scoprire nuovi posti

Un’idea regalo per Natale last minute che farà sicuramente impazzire il tuo compagno di
viaggi, una tua amica o chiunque altro è una travel card. Cos’è? Una carta ricaricata con
un importo che scegliete voi, senza nessuna meta o data prefissata, anche visto il
periodo di restrizioni cui sempre di più andiamo incontro. L’ideale è quella di Gattinoni,
Un mondo di vancanze. Anastasia Pezzella, una creator digitale che ama viaggiare e
dispensa consigli per i viaggiatori amatoriali, ha assolutamente consigliato questa travel
card. Potrai caricare l’importo che vuoi, nessuna data, nessuna destinazione, solo un
anno di tempo per usufruirne, inoltre con il suo codice sconto, avrete caricati sulla carta
già 15€! Perfetta come idea last minute, perché basterà accedere al sito, e acquistare
una travel card digitale.. e perché no, magari creare voi un bigliettino fai da te per
svelare la sorpresa!

Travel card di Gattinoni
Un libro: ce n’è per tutti i tipi

Un’altra idea per un regalo di Natale last minute può essere un buon
libro! Ne abbiamo consigliati moltissimi e ce n’è di tutti i generi. Se il
destinatario è appassionato di fumetti sicuramente non puoi non optare
per un fumetto di Zerocalcare. Per i lettori più tradizionali, puoi scegliere

tra i grandi classici. In ogni caso, anche se apparentemente la scelta di un libro può
sembrare difficile, seguendo i nostri consigli non sbaglierai! Tra saggi, libri
sull’emancipazione femminile, libri green, libri di narrativa italiana o straniera e libri gialli,
sicuramente troverai una soluzione. “Finché il caffè è caldo”, di Toshikazu Kawaguchi,
acquistabile su Amazon, vi arriverà sicuramente in tempo. Un romanzo pieno di fascino
e mistero, incentrato sulle occasioni perdute e sull’importanza di quelle ancora da vivere.
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Finché il caffè è caldo
Borraccia sostenibile

Un’ottima idea regalo last minute per Natale è una borraccia riutilizzabile. Ottima per fare
un regalo sostenibile e per spingere anche gli altri ad esserlo. Potrai scegliere tra
un’infinità di proposte online, moltissimi brand, anche emergenti, propongono borracce
per sostenere cause come deforestazione, come quella di 24Bottles, o contro
l’inquinamento degli oceani, o dei brand che devolvono il ricavato come quella di Freshly
Cosmetics.

Borraccia di 24Bottles
Panettone d’autore: un’idea regalo gustosa e di classe

Se non sai ancora cosa regalare ad amici di famiglia,
colleghi, conoscenti, o a chiunque altro un panettone è la
risposta che stavi cercando. Un’idea regalo last minute per
Natale semplice, gustosa, ma di classe. Scegli tra i migliori
panettone d’autore da regalare questo Natale 2021 quale
regalare e il gioco sarà fatto. Qui, il panettone di 
Marchesi  1824, sicuramente una scelta per chi non ha
limiti di spesa, ma decisamente d’effetto.
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Panettoni decorati di  Marchesi  1824
Una gift card abbigliamento

Una gift card di un centro commerciale, per esempio Il Centro di Arese, sarà un’idea
perfetta per un regalo di Natale last minute. Un regalo utile e favoloso agli occhi di chi lo
riceve: il destinatario potrà comprare ciò che più gli piace e tu non correrai il rischio di
sbagliare i gusti di chi riceve il regalo. Potrai scegliere tu stesso l’importo da caricare
sulla carta e sarà spendibile in tutti i negozi del centro!

Leggi anche:

I migliori regali tecnologici per il Natale 2021: ce n’è per tutti

Antipasti per il pranzo di Natale: le ricette più sfiziose e semplici

La Galleria di Milano e la magia del Natale: l’albero di Swarovski 2021 è tornato a brillare
NEWSLETTER

Vuoi ricevere Mam-e direttamente nella tua casella di posta? Iscriviti alla Newsletter, ti
manderemo due mail al mese con il meglio del nostro Magazine e riceverai subito un
regalo!

CLICCA QUI PER SAPERNE DI PIÙ!
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Migliori panettoni d’autore da comprare e
regalare a Natale 2021: la top 10

Migliori panettoni d’autore, la classifica dei primi 10 da regalare a Natale o portare a
tavola.

di
Chiara Lanari, pubblicato il 18 Dicembre 2021 alle ore 16:01

Il panettone non è solo il dolce tradizionale di Natale per antonomasia ma anche
un’idea regalo originale soprattutto se si tratta di panettoni artigianali e d’autore,
sapientemente lavorati e farciti con canditi, creme deliziose e glasse. A deliziarci di una
lista di 10 panettoni d’autore da regalare a Natale è la sezione Cook del Corriere della
Sera. Ecco quali sono i migliori.
Migliori panettoni d’autore, la classifica dei primi 10 da regalare a Natale o portare a
tavola

Al primo posto figura il panettone dello chef due stelle Michelin Andrea Berton da un
chilo. Si può ordinare direttamente sul sito ufficiale ad un prezzo di 40 euro. Sicuramente
si tratta di un’idea regalo molto originale e per i palati più esigenti. Secondo posto per i
panettoni decorati della pasticceria  Marchesi  1824, che costano 200 euro al chilo
per la versione decorata e 38 euro al chilo per quella classica. Questi panettoni sono
creati dal pasticcere Diego Crosara.

Sul podio anche il panettone al cioccolato bianco e frutti di bosco di Olivieri 1882
del pastry chef Nicola Olivieri (Vi). Sono varie le versioni che si possono acquistare, da
quella con cioccolato ivoire alla versione con frutti di bosco.
Quarto posto tra i panettoni d’autore anche quello cioccolato e amarene di Gucci
Osterie in limited edition e creati da Massimo Bottura, mentre subito dopo troviamo il
delizioso panettone alla pastiera di Roberto Di Pinto, un panettone molto originale
che trasforma il dolce partenopeo in un panettone al costo di 35 euro.
Panettoni artigianali, idea regalo sempre gradita

Tra i panettoni artigianali da regalare, settimo posto per il Panettone con albicocche
pellecchiella del Vesuvio di Pasticceria Panzera seguito dal panettone con yuzu
candito e cioccolato bianco di Gastronomia Yamamoto e Davide Longoni che mixa
tradizioni italiane a quelle giapponesi.
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Chiudono il panettone con gianduia e mandarino della
pasticceria Martesana di Milano

, preparati dai maestri Vincenzo Santoro e Domenico Di Clemente disponibili in varie
versioni, al cioccolato gianduia e canditi, e infine il
panettone tradizionale di Giancarlo Perbellini

dal profumo di rosa e bergamotto.

Vedi anche: Migliori panettoni 2021 da acquistare al supermercato e nei negozi secondo
Altroconsumo 

Tutti i diritti riservati

Investireoggi.it
URL : http://www.Investireoggi.it/ 

PAESE : Italia 

TYPE : Web Pro et Spécialisé 

18 dicembre 2021 - 15:01 > Versione online

https://www.investireoggi.it/news/migliori-panettoni-2021-da-acquistare-al-supermercato-e-nei-negozi-secondo-altroconsumo/
https://www.investireoggi.it/news/migliori-panettoni-2021-da-acquistare-al-supermercato-e-nei-negozi-secondo-altroconsumo/
https://www.investireoggi.it/news/migliori-panettoni-d-autore-da-comprare-e-regalare-a-natale-2021-la-top-10/


Prezzi dei panettoni, ecco la classifica
dei più cari e dei più economici
Sotto la lente il costo del dolce tipico natalizio realizzato dalle più prestigiose pasticcerie
di Milano e dai marchi industriali: le differenze e i perché nello studio della startup Maiora
Solutions A Milano il panettone non è soltanto tradizione , è un vero e proprio culto che
si tramanda di generazione in generazione. L'offerta è ampia e negli anni è cresciuta
moltissimo. Ogni milanese «doc» ha il suo marchio di panettone preferito, meglio se
artigianale e di una delle pasticcerie storiche dove spesso nei giorni delle feste si
formano lunghe code per il dolce acquisto. Durante i pranzi natalizi diventerà poi
centrale il racconto sulla scelta fatta e ricorrerà spesso la domanda: «tu dove lo
compri?».

Ma qual è il prezzo di un panettone a Milano? Il costo varia molto e segue sia il prestigio
dei brand, sia la qualità degli ingredienti e delle lavorazioni. Per orientarsi la startup
Maiora Solutions , specializzata nello sviluppo di strumenti di intelligenza artificiale e
analisi avanzata dei dati, ha valutato i diversi tariffari.

Per effettuare lo studio, la società ha messo sotto la lente sia i panettoni artigianali,
considerando 15 tra le pasticcerie meneghine più note per la produzione del dolce tipico
del Natale, sia le realizzazioni industriali che si possono acquistare in ogni
supermercato.

LA CLASSIFICA DEI PANETTONI ARTIGIANALI

Qual è il risultato? Per quanto riguarda i dolci artigianali , il cui prezzo medio è di 37 euro
al chilo, in cima alla classifica dei prezzi compare il famoso panettone Sant Ambroeus.
La pasticceria in centro città è conosciuta internazionalmente e per avere il suo re
panettone occorre sborsare 42 euro al chilo . Al secondo posto si posiziona la
realizzazione dell'alta pasticceria Massari (40 euro al chilo). A pari merito si colloca il
panettone della pasticceria Martesana (sempre 40 euro al chilo). Subito dopo (39 euro al
chilo) si piazza la realizzazione dei laboratori Giacomo . Nomi molto conosciuti come
Peck, la gastronomia più rinnomata di Milano, e Cova in Montenapoleone, vendono le
proprie realizzazioni rispettivamente a 32 e a 38 euro al chilo. In ogni caso, nella
classifica dei 15 produttori «nobili» più conosciuti di Milano il meno caro costa 30 euro al
chilo ed è la realizzazione Vergani

Panettoni artigianali di pasticceria

Panettoni artigianali

Prezzo al kg

Vergani

30 euro

Peck

32 euro

Zàini Milano

35 euro

Pasticceria S. Gregorio

35 euro

Clivati
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35 euro

Rainieri

36 euro

Cucchi

37 euro

Cova

38 euro

Marchesi

38 euro

Pavè Milano

38 euro

Gattullo

38 euro

Da Giacomo

39 euro

Martesana

40 euro

Massari

40 euro

Sant Ambroeus

42 euro

Prezzo medio

37 euro

LA CLASSIFICA DEI PANETTONI INDISTRIALI

Quanto si spende invece per un panettone industriale? In questo caso si tratta di un
prodotto dalla lavorazione differente e i prezzi sono molto più bassi. Si passa, infatti, dai
37 euro medi degli artigianali ai 5,5 euro degli acquisti in supermercato. Nella classifica,
a costare di meno è il Balocco (3,32 euro al chilo), seguito dal Carrefour Extra (3,39 euro
al chilo) e da Le Grazie (3,79 euro al chilo). Le tariffe salgono via via fino ad arrivare
all'area dei 5 euro al chilo con Bauli e Melegatti . Ci sono però anche sorprese più esose
nella lista come Terre d'Italia (9,81 euro al chilo) e Tre Marie (11,40 euro al chilo).

Panettoni industriali

Panettoni industriali

Prezzo medio al kg

Balocco

3.32 euro

Carrefour extra

3.39 euro

Le Grazie
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3.79 euro

Maina

4.32 euro

Motta

4.49 euro

Paluani

4.60 euro

Bauli

4.99 euro

Melegatti

5.20 euro

Terre d'Italia

9.81 euro

Tre Marie

11.40 euro

Prezzo medio

5.5 euro

DA CHE COSA DIPENDONO LE DIFFERENZE?

Il divario di prezzo tra artigianale e industriale si spiega con le caratteristiche del prodotto
di pasticceria. Un vero panettone artigianale prevede un ciclo di lavorazione che può
arrivare fino a tre giorni, con lievito madre, due impasti, l'incorporamento di tanto burro,
uova fresche e tanto tanto know-how maturato dopo anni di esperienza e corsi di
addestramento. Tutto questo fa diventare il panettone del Natale un prodotto realmente
artigianale che alla cassa ha un costo finale diverso.

«In un momento dell'anno in cui la nostra città si prepara per le festività natalizie
abbiamo deciso di analizzare uno dei prodotti più presenti sulle tavole dei milanesi: il re
panettone – dicono Andrea Torassa ed Emilio Zunino -. Ne è emerso un divario davvero
importante tra i prodotti di pasticceria e quelli industriali, per il panettone con ricetta
classica, ancora il più amato da tutti. E' interessante notare come, nonostante il grande
divario di costo, il panettone di pasticceria sia ancora acquistato da tante famiglie
milanesi, e che comunque, grazie ai costi contenuti di quelli industriali, a tutti sia
permesso di poter mangiare un buon panettone per Natale».
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Panettone a Milano, la classifica dei
prezzi per scegliere quale comprare a
Natale 2021

FoodMilanoGiovedì 16 dicembre 2021

Milano - In periodo natalizio non si può non parlare di panettoni. Per chi vuole preparare
il classico dolce di Natale con le proprie mani, ecco la ricetta per fare il panettone a
casa; a chi invece preferisce acquistarne uno per sè o da regalare ai propri cari abbiamo
già indicato alcuni tra i migliori panettoni artigianali di Milano. E per chi al gusto vuole
aggiungere un tocco di solidarietà torna anche l'iniziativa Panettone Sospeso in 26
negozi aderenti.

Ma quanto costa un panettone a Milano? Qual è il prezzo di uno dei prodotti più
acquistati dai milanesi nel periodo natalizio? Il costo varia ovviamente in base al tipo di
panettone, ma secondo i dati diffusi dalla startup Maiora Solutions  il costo medio per
un chilo di panettone classico artigianale è di circa 37 euro contro i 5,5 euro di di un
panettone industriale. Ok, dato importante, ma ancora più interessante è leggere la
classifica dei prezzi dei panettoni a Milano, sia di pasticceria artigianale che industriali.

Qual è il panettone artigianale più economico di Milano? E quale il più costoso?
Secondo l'analisi di Maiora Solutions i prezzi vanno dai circa 30 euro al chilo del
panettone Vergani ai 42 del panettone Sant’Ambroeus. Di seguito il dettaglio dei prezzi
con la classifica completa, dal meno caro al più caro:
• Vergani - 29,9 euro
• Peck - 32 euro
• Zaini - 35 euro
• Pasticceria San Gregorio - 35 euro
• Clivati 1969 - 35 euro
• Pasticceria Ranieri - 36 euro
• Cucchi - 37 euro
• Oya - 38 euro
•  Marchesi  1824 - 38 euro
• Pavè - 38 euro
• Gattullo - 38 euro
• Giacomo - 39 euro
• Pasticceria Martesana - 40 euro
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OGGIIL LANCIO

DI UN NUOVO

PRODOTTO

RICHIEDE

DA SEI MESI

A UN ANNO

WHO’S WHO.

DiegoCrosara

Pastrycreator

di Marchesi1824

L A T E S T I M O N I A N Z A

È entratoin Marchesi

nel2018,come

è cambiato il suo ruolo
in questi anni?

Dacoordinatoredelle

attività di laboratorio

misono spostato

prevalentementesulla

partecreativa,constudio

e revisionedellericette
e nuoveproposte.

Abbiamounadecina

di pasticceri,lavoriamo

peri pdvaMilano

maancheperquello
di Londra,dovecisono

altritre pasticceriper

la produzionedi alcuni

prodotti in loco

e lafinitura.

Comesilavora con
unaproprietàcome

Prada,ungrande
gruppodellusso?

Laproprietà è molto

attenta,sentiamomolto

vicina lafamiglia

Bertelli.Lorenzo

Bertelli,figlio di Miuccia

Prada,haunpalato

fine e quelloconlui è un

confrontomoltoaperto
e approfondito.Rispetto

a unapasticceria

artigianaleaconduzione

familiare, siamodiversi,

più“ azienda”inalcune

fasi.Pensoall’ideazione
di nuoviprodotti,

non è unaproceduracosì

immediata comepuò

essereinunapasticceria

di famiglia.Ogni

progettorichiede

il giusto tempo, anche

sei mesio unanno:

unbrand cosìimportante

nonmettecerto

undolce in vetrina

con improvvisazione.

Una impronta
manageriale,insomma.
Sì, ma dal latoartistico

la creatività è preservata.
C’è unapproccio

gestionaleeuna

attenzione altaalle

procedure, come

ènormalechesia.
La forza di un’azienda
grandeestrutturatanella

proprietà sivedenella
ricerca e selezionedei

fornitori,peresempio.

Su questo,peraltro,

hoimpostato io stesso

dei paletti: usiamo

in prevalenzaprodotti

italiani, in tutto quello

per cuièpossibile,

farine,zucchero,uova,

burro.Altri campi

in cui si sente

l’approccio daazienda

èla selezionedel

personaleel’attenzione
allasostenibilità

ambientale; su questo

aspetto la proprietà

èmolto sensibile.E.B.

ganigramma,comeMarco

Marsicochesi occupadel

marketing».

Il negoziodi Sant Ambro-

eus in CorsoMatteotti, in-

vece, «Èunostrumentodi

heritagemarketingpoten-

tissimo ». Lo spiegaa Dol-

cegiornale la professoressa

RobertaCrespi,direttore

del Master in gestionedei

beni di lussodell’Univer-

sità CattolicadiMilano.
«La ratio di questaacqui-

sizione -dice la docente-

verosimilmente
stanel non

voler “ lasciareindietro” il

localestorico mentre si

pensaa unosviluppo in-

ternazionale del brand.
Sant AmbroeusAmerica,

diciamo così,siriappropria

del suo passato,chedeve

continuareadesisteresesi

vuol dareunavestedi lus-

so, egiustificareunpremio

di prezzo,all’offertaanche
in altri futuripunti vendi-

ta, oin quellogiàesistente

negliStati Uniti».

Un altro pezzodel puzzle

è quelloche vedegrandi
gruppidel lusso entrare
nelleattivitàdi pasticceria.

Lo havissutolapasticceria

Cova,nel2013,conl’acqui-

sizione dellaprestigiosissi-

ma location di via Monte

Napoleone da partedel

gruppoLvmh (il colosso

francesedella moda,del

!
GRUPPI DEL LUSSO

ENTRANO

NEL BUSINESS

DELLA PASTICCERIA,

LEGANDOLO

A ESPERIENZE

DI CONSUMO COERENTI

CON IL BRAND

lussoe dellacosmesi).

Quasilo stessoèaccadu-

to per Marchesi1824,dal

2014di proprietàdel grup-

po Prada.
«Inquesticasi- spiega Cre-

spi - abbiamo grossemul-

tinazionali
dellusso che si

impegnanoinunaattività,

l’alta pasticceria,perloro

nuovao quasi.Pereserci-

tare quel businessspeci-

fico, controllandolo com-

pletamente elegandoloin

qualchemodoal lorobrand

principale e ai valoriche

essoesprime».
Lvmhhadelleexpertisenel

settorehospitality,quindi
quella fu unaacquisizio-

ne coerenteconl’operato
della multinazionale.

Pra-

da, prendendoMarchesi e

migliorandonevisibilità e

puntivendita,hagià aperto

aLondra e sisvilupperàa

livello internazionale.

L’ultima frontiera della
commistionetra alta mo-

da/ lussoe altapasticceria

(o settorefoodin generale)

è,però, in unaformulaan-

cora differente.

«Il consumatoredel lusso

èun po’ cambiatonegli
ultimianni: nonvuolepiù
possedereper ostentare,

mapersé,perottenereuna

gratificazionepersonalee

unsensodi vicinanzaconil
brand.Questagratificazio-

nepassadall’esperienzadi
consumo- spiegala profes-

soressa Crespi-. Perquesto

nasconoincroci tramarchi

dialta gammaepasticce-

ria.
Perquestounmarchio

come Louis Vuitton, nel

2020,ha apertoaOsaka,
all’ultimo pianodella sua

boutique monomarca,la

caffetteria LeCafé V e il
ristoranteSugalaboV».

Una collaborazioneconlo

chefYosukeSuga,prose-

guita conla secondaaper-

tura diLeCafé V a Tokyo

eil lancio deicioccolatini

amarchio Louis Vuitton.

«Questi brandhannobi-

sogno - ancor di più nel

momento di uscita dalla

pandemia- di richiamare i

clientineglistorefisici, e lo

fannoricreandoesperienze

immersiveedelitarie, dove

la parte food diventafon-

damentale ».
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Epifania 2022 , la calza della Befana di Marchesi mai

vista prima: cosa contiene

5 gennaio 2022

L
'

Epifania è alle porte , portando con sé la voglia di aprire la calza della

Befana . Quella firmata da Marchesi 1824 è imperdibile: ecco cosa contiene.

Calze Befana

Il conto alla rovescia all
'

Epifania si sta accorciando . Questa attesissima festa è

imminente , portando gioia tra grandi e piccini in attesa di aprire le calze della Befana.

Ricorrenza con cui giungono al capolinea le feste , non manca un
po'

di malinconia al suo

arrivo anche se è amata da molti.

Per viverla in modo indimenticabile , da non farsi scappare la calza realizzata dal marchio

Marchesi 1824 . Si tratta di una famosa pasticceria milanese , creatrice di dolci

pazzeschi , appartenente al gruppo Prada.

Nella sue preparazione stile e gusto si mixano dando vita a dolci irresistibili alla vista e

al palato.

Per trascorrere un 6 gennaio nel segno della dolcezza la sua calza è la scelta ottimale . A

realizzarla il suo Pastry chef Dietro Crosara.

Epifania 2022: imperdibile la calza firmata Marchesi 1824

La proposta di Marchesi 1824 per l
'

Epifania è pazzesca non solo per i dolciumi contenuti

al suo interno.
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Lecca (Foto Pinterest

Siparte dal suo involucro realizzato tramite il riciclo di un tessuto in seta dal mood

natalizio , contraddistinto da una trama tartan , sui toni del rosso e del blu , molto elegante.

Il risultato èuna calza da fiaba , bellissima da conservare per l ' anno successivo.
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Idee regalo per la Befana: vi proponiamo 5 last minute per festeggiare 
l’Epifania. 

Partiamo dalle “classiche” calze della Befana, regalo immancabile sotto il 
camino (noi le trovavamo sul fornello… ah i tempi moderni…). Supermercati 
e pasticcerie sono pieni di calze già confezionate, che però sono un po’ 
banali. Mia madre ci “farciva” le calze, sempre le stesse tutti gli anni, con una 
selezione di scelte, rigorosamente tutte uguali per i tre fratelli Bonati. 

Bando alle nostalgie, comunque. Eccovi qualche proposta interessante, per le 
calze dei bimbi ma anche per noi che bimbi non siamo più – ma pur sempre 
golosi. Con un menu dedicato, e un paio di dolci, che sono sempre un regalo 
gradito, anche per la Befana. 

1. Le classiche calze della Befana di Marchesi 1824 

 



Le classiche Calze della Befana realizzate per Marchesi 1824 dal pastry 
chef Diego Crosara sono allegre, colorate ed eleganti. Realizzate in tessuti 
riciclati, si possono scegliere fra quelle in seta color vischio, nel tradizionale 
tartan blu o in tartan rosso. 

Le calze contengono una selezione di torroncini friabili con mandorle, 
gianduiotti assortiti, caramelle fondant, sfere al cioccolato assortite e lecca 
lecca. 

Prezzo: 120 €. 

Marchesi 1824. 
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Torroncini, gianduiotti, caramelle, cioccolatini e lecca lecca per l’Epifania 2022. Il tutto in preziose 
calze di tessuti riciclati. 

Idee per un dolce regalo anche per l’Epifania 2022? 

In occasione della ricorrenza del 6 gennaio, Marchesi 1824 e il Pastry Chef Diego 
Crosara presentano le preziose Calze della Befana. 

Le calze di Marchesi 1824 con tessuti riciclati e 
dolci assortiti per l’Epifania 2022 



 

I tessuti riciclati prendono nuova vita nelle eleganti calze in seta color vischio, il tradizionale tartan 
blu e l’iconico tartan rosso. 

Inoltre queste calze contengono una preziosa selezione di friabili torroncini con mandorle e 
gianduiotti assortiti. Ancora  caramelle fondant, sfere al cioccolato assortite e lecca lecca. 

 



 
 
EpifaniaRiempire di golosa 
soddisfazione la calza della Befana 
 
Alessio Cannata 

Monete di cioccolato, caramelle, confetti, tartufi, marzapane 
e dolciumi di ogni tipo. Ecco la nostra selezione per creare le 
calze del 6 gennaio più golose e gourmet di sempre 
 
Caramelle elegantissime – Marchesi 1824 
Ginevrine alla pera, Fondant alla fragola, Gocce alla violetta. Sono solo 
una selezione delle caramelle proposte dalla storica Pasticceria 
Marchesi di Milano. I colori pastello di questi bonbon riescono ad 
affascinare chiunque e trovarseli in dono non può che essere molto 
apprezzato. Specie dagli adulti. Se siete pigri e amate le cose belle, sullo 
shop online è disponibile anche la calza completa a soli – si fa per dire – 
120 euro. 

  
 



 



Calza della Befana: i migliori dolci da
comprare online in tutta Italia

Per l'Epifania 2021 preparate una calza ripiena di dolci gourmet: ecco tante idee per
cioccolatini e caramelle eccellenti

Di Valentina Dirindin
28 dicembre 2021

C’è chi l’aspetta più dei regali sotto l’albero portati da Babbo Natale: la calza
dell’Epifania, riempita di dolci (o di carbone) dalla Befana, è una tradizione molto
sentita, e in alcune ragioni d’Italia è tradizionalmente la vera protagonista dei desideri
dei bambini. 

Un tempo, lasciata appesa sul camino o vicino al letto la sera prima di andare a dormire,
la calza della Befana si riempiva magicamente durante la notte di arance, frutta secca, e
perfino di giocattoli, per i più fortunati. Oggi, nella maggior parte dei casi, la vecchia
signora che arriva a cavallo di una scopa volante infila nelle calze dei più piccoli
dolciumi, caramelle e cioccolatini vari. 
La Befana e la sua calza: la leggenda

Ma da dove nasce la tradizione di aspettare la Befana nella notte dell’Epifania, e di
lasciare per lei una calza da riempire di dolci regali? L’origine di questa usanza non è del
tutto certa. L’ipotesi più accreditata lega la figura della Befana a quella di una vecchina
che i Re Magi incontrarono lungo la loro strada verso Betlemme. A lei chiesero
indicazioni sulla giusta via da prendere, spiegandole che portavano i doni al piccolo
Gesù appena nato. La vecchina tuttavia, nonostante il loro nobile intento, non li aiutò,
ma fu poi presa dal rimorso di non averli seguiti, e iniziò a rincorrerli portando con sé un
cesto pieno di dolci da offrire come dono. Nel suo cammino bussò casa per casa,
regalando dolciumi ai bambini nella speranza che uno di loro potesse essere il Bambino
Gesù. Quanto al simbolo della calza, che non trova una precisa collocazione in questa
storia, pare che risalga ai tempi di Numa Pompilio, uno dei sette re di Roma, che
appendeva una calza in una grotta durante il solstizio d’inverno, per farsela riempire di
doni da una ninfa. Infine, il carbone: ormai presente solo nella sua versione di zucchero,
il carbone è il simbolo di ciò che resta del falò propiziatorio di fine anno. Ai bambini che
non si sono comportati bene, resteranno solo le ceneri dell’anno passato, e nessun buon
auspicio per quello appena incominciato. 
I dolci migliori con cui riempire la calza
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Se è vero che l’Epifania tutte le feste porta via, allora possiamo anche festeggiarla come
si deve, regalandoci qualche ultima trasgressione prima di incominciare la dieta. 

Svegliarsi e scoprire la calza della Befana piena di cose buone è una gioia che si può
riscoprire anche in età adulta, per questo vi consigliamo un po’ di dolci di qualità con
cui farcire la vostra calzetta la notte del 6 gennaio, da comprare online da tutta
l’Italia. 

Li trovate nella nostra gallery.•

• Gelatine di frutta
Alzi la mano chi non ama le gelatine di frutta. Se avete alzato la mano, probabilmente
non avete mai assaggiato quelle del maestro Iginio Massari. 

• Baci di Cracco

Consapevole di essere il sex symbol della cucina italiana, Carlo Cracco ha dato il suo
nome ai tradizionali baci di dama, riproposti alla sua maniera. 

Costo: 18 euro
• Ginevrine

Aprono un nodo al cuore, queste caramelle che sono proprio quelle che le nostre
nonne nascondevano nel comò per darci come premio di tanto in tanto. Si trovano
alla pasticceria  Marchesi  di Milano. 

Costo: 10 euro 
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