VERSO NATALE

| panettone

Il re delle Feste, made in Ticino
Gli abili panettieri ticinesi hanno studiato
le tecniche migliori per un «must» natalizio

o Gilergia Cimma Sommaruga

FermOoN et 6727

I panettone ¢ simbaolo del Natale sin dal
14040, ma ¢ solo dopo la seconda guerra
mondiale - con Pagggiunta dell ingredien-

te che lo ha reso unico e celebre, il lievito
madre - che diventa sua Maesta il Panet -

tome. Anche in Ticino, A Mendrisio, il pro-
lumo dolee e invitante arriva dalla rinomata
battega di Mastro Piff (Giuseppe Piffarettil. La
sua pasticeeria, <La Bottega del Fornaios, e un
Imrlmmﬂumuulhlmhmm eall innovan-
ne dolciaria. «(La produzione e a pieno regime,
afferma Mastro PIfE «Offriamo diverse varie-
ta, dal classico tradizionale al nostrano, arme-
chatoda ichi, nocoiole, mandore e pinohis, 11
panettone del mendrisiotto non ¢ ﬁt:-[::undui-
ce natalizio, ma un'operad’arte culinaria che
racchiude la passione ¢ la dedizione di Mastro
ML «Quest anno abbiamo introdotto il Panet -
tone del Re, con spezie natalizie, che speriamo
sia apprezzato dai nostri cugini svizzen tede-
schis, spicga Pilf che ha vinto il premio Recker
Krome per la miglior pastioceria panetterin sviz-
zera e organizza ormai da 4 anmi la Coppa del
Mondodel Panettone, unconcorsoche stagua-
dagnando Gma internaaonale,

del ticknes|
Ma questo dolee natalizio, € anche prodotio
tutto Fanno, come alla Pasticeeria Mamin di
Lowarno, una delle pin antiche della regio-
ne, conunastoriache alfondale radici nel
tana 1852, Franca Antognini, attuale proprie-
taria, spicga che «la nostra pasticeena ¢ te-
stimone di una lunga stona 1l panettone, seb-
bene sia un'importazione dellarealombarda,
@ stato adottato e perfezionato da nol grazie
ull‘impt-jnmdipat-m-tw.lm'tdi:mtinﬂ-i-. Il bis-
nonnodi Franca, Angelo Antognini, fu trai pri-
mia produrdo in Ticino, Tuttavia, la svolta arri-
vocon Arno, il marito di Franca, che seguendo
corsi di pasticeeri italiani, usct aclevare il pa-
netione aun livello diecoellenza, «E uno dei pro-
dotti piucomplicati da produrres, spiega Fran-
ca. «Miomarito ha dedicatoanni allo studiodel-
le hevitazioni e del ievitomadre, elementi chia-
ve per la riuscitas

Baluardo della tradizione
Unaluro baluardodella tradizione, nel cuore di

p i W La temperatura ottimale
affinché il dolce sprigioni

il sUO USLO UNICO,
| suol aromi e la morbidezza

Guseppe Piffarettiha

inzato ad organizzare
a Coppa del Mondo
del Panettone

Pii o meno dagli anni ‘80
i maestn ticinesl
perfezionano le tecniche
creando panettonl unicl

Il panettone artiglanale,
fatto a mano, richiede

una lunga preparazione,
pazienza e tanta passione

Maggia, ¢ la Pasticceria Poncini. [l proprietario,
Luca Poncind, macstro pasticeere, svela che «l
panettone e una passione che coltiviamoda de-
cenni. La produzione inizia |1t'glimmi 70, ma
e neght ultimi 20anni che ha segnato un'evolu-

aone significativa. «Ho investito moltos, confi-

da Luca, sperche per una piceola azienda co-

mee la nostra, diversilicare era essenziale perso-
pravviveres. ll panettone di Poncini si distingue
per la sua qualita ecoemionale, confermata da
mumerosi premi. Siamo in piena produzione
da lebbraio a dicembre, con una ventina diva-
rietis. Poncini pone lsccento sull importanza
della formazione continua «Frequento corsi
annualmente - dice - perche ce sempre qual-
cosada imparares, La sua curiosita lo porta an-
che alla ricerca degli ingredienti migliori, dai
canditi alle farine, perché walla fine, sono que-
sti dettaghi a fare la differenza sulla tavola del
consumatores, Una delle sfide per gli artigian:
come Luca ¢ la concorrenza con la grande di-
stribuzione. sDobbiamo impegnarei ¢ dimo-
strare ogni giorno che il nostro prodotto e dif-
ferente e mighore:, afferma Poncini, che ha par-
tecipato alla Coppa del Mondo del Panettone
salendosempre sul podio. F raccontaun aned-
doto che evidenzia la dilferenga tra un panet-
tone artiglanale ¢ uno industriale: laconsisten

za. «{Un panettone artigianale deve essere ser
vitnatemperatura ambiente - spiega - altrimen
o, con tutto il burmo che contiene, rischia di nos
essere inorbido come doviebbes.

Latemperatura ottimale )

Infatuil modo mighore perservire un pancito
ne artigianale, privodi conservanti, « presen
tarlo quando al suo interno ha una tempera
tura di di 23-24 gradis, ha spicgato Moreno Bi
s, della pasticooeria pancttena Bignasca d
Sonvico, «Solo in questo modo - osserva - il pa
nettone puo sprigionare tutti | suoi profunmi
saporis Moreno Bignascac rumm-u-nlunqulrl
la quarta generazione, € insieme a suo fratellc
gestisee con passione Uazienda Gamiliare fon
data nel lontano 1911 dal bisnonno. <Abbiams
cercato di realizzare un prodotto che potess
rappresentare lanostra famigliac lanostra sto
rias, aflermacon . La pasticceria Bigna
scanon st ¢ fermataalla tradizione, maha sapu
toinnovare, introducendo varianti del panet
tone che rispondono ai gusti moderni. cAbbia
ma creatoi] panettone a forma di stella, senz
canditi, per coloro che preferiscono sapon pin
naturalis, spicga Morena, «F per gl amanti de
pistacchio, abbiamo rn:’ilu[qmi O panetion
Farcito, un vero sogno per il palatos,

L e PSS
I atvenzsonwe alla qualita delbe matere pevmr
lerllunwm sornon | palastry v cw
ﬂhww:ﬁ-ﬁmmm
raae Ui o g P tloese « he peroados sane
s wrena vans stoarns, oo v e s dhoe uguali
s on v an Longhi, che avsienine o s frate L
ha rilevaso st [ Caonan
ot A Semvenit o ssbenula attmva sisl mecrosts
davltre Sdecensu oF Laswrltadelle materse pes
e ¢ Lo poevbussowse Catta s mmano s he evosbono
preatort b rin deoghi srtiiams Ui sresd vens grassd o n
e fla pranecttioruas B puamse ttoese o Losoaghi b
f e cbed pvwaiy b cgmranuia i quaalits delils s
o ta SV e worrenade moorpogdess spwe
ga ot i ultherio apgare 2ato s e ollne {a
tardos Per L maetta, son atteniames ad wnas
e arteganse con o ew lusivo ds less
tomadre La produsrsone ded guanetions mucboe
e melle v a2 Oeoere Couamgmorta gransde i
e e vl w il rv bt s b afarione
Tra i prodkotts nataled Js Lomghil, oltre st classs
o P tiaone frasSusonale | ponctione slossons
Laas, praiiettomw al Marmoen claors adlate
s bk, nmn persbo tes tigmon delila Valte llina, «f
o b oA« ors Tike Bam Loagha

CdT | Eventi



