
a  leggenda  la  cono-
scono tutti, o quasi: al-
la  corte  milanese  di  
Ludovico  il  Moro  il  

cuoco brucia il dolce natalizio, il 
servo Toni rimedia improvvisan-
do un impasto che ha un tal suc-
cesso da diventare il simbolo del 
Natale. Il panettone. Mezzo mil-
lennio dopo, quella massa lievita-
ta ricca di burro non solo conti-
nua a godere di ottima salute ma 
conquista tempo e spazio: dal pe-
riodo natalizio prova a espander-
si lungo tutto l’anno, diventando 
prodotto  da  colazione,  salato,  
gourmet. Dalla Lombardia conta-
gia l’Italia con artigiani e aziende 
di qualità, dai vicentini Loison al 
romano Attilio Servi fino ai sici-
liani Fiasconaro. E proprio nell’i-
sola c’è il pasticciere che forni-
sce i canditi a tutti i migliori pa-
nettoni del pianeta, uno dei più 
competenti e colti alfieri del cibo 
italiano: Corrado Assenza. A lui 

— che conduce il Caffè Sicilia di 
Noto, a un passo da Siracusa, l’an-
tica  capitale  gastronomica  
dell’occidente — chiediamo che 
significato ha ancora il panetto-
ne per noi italiani.

«Il panettone è come gli altri 
grandi dolci delle feste, il babà, 
la cassata, la pastiera: racconta il 
genio del popolo, in questo caso 
di quello padano. È un prodotto 
che nei secoli è riuscito a mante-
nere  un’“aura”.  Il  panettone  è  
quel che si dice un “dolce da oc-
casione” cui attribuiamo un valo-
re simbolico che lo innalza rispet-
to a quelli di tutti i giorni».

La ricetta di oggi è ancora 
quella originale?
«Sì nella sostanza, non nella for-
ma: prodotti e tecniche l’hanno to-
talmente  mutata.  
Per farmi capire, di-
rei che quel primo 
panettone  sta  a  
quello di oggi come 

il pane di allora al nostro. Ma è nor-
male: il tempo passa, i gusti e le 
tecnologie cambiano. Le speciali-
tà di maggior successo sono pro-
prio quelle capaci di modificarsi 
con la società».

Come dev’essere fatto un 
panettone eccellente?
«È tutta una questione di tempo. Il 
tempo  della  lievitazione,  certo,  
ma soprattutto il tempo tra produ-
zione e consumo: il panettone mi-
gliore è quello fresco e può durare 
massimo due, tre settimane. Il pro-
blema è che per gestire i grandi vo-
lumi  natalizi  tanto  le  aziende  
quanto alcuni artigiani sono co-
stretti a iniziare la produzione me-
si prima. Quindi ecco i conservan-
ti, ecco i canditi trattati con l’ani-
dride solforosa, di cui rimane il re-

trogusto. E il diffu-
so utilizzo del glu-
cosio — facilmente 
lavorabile  —  dà  al  
panettone  indu-

striale quella classica consistenza 
gommosa poco appetitosa».

Dunque sono tempi difficili 
per il panettone?
«Il peggio è passato. È nell’Italia 
del boom, di Carosello che il panet-
tone si fa dolce nazionale e per ne-
cessità si industrializza: i conser-
vanti e gli antimuffa permettono 
di produrlo per mesi, di farlo viag-
giare. Ma il prodotto ne risente. Da 
vent’anni a questa parte, invece, 
in diverse zone d’Italia c’è una rin-
novata attenzione alla lievitazio-
ne. I migliori artigiani stanno resti-
tuendo al dolce natalizio la sua ele-
ganza, lo realizzano con ingredien-
ti eccellenti e tecniche moderne. 
Così, ovunque ci sia un professio-
nista serio — in Lombardia, certo, 
ma anche in Piemonte, in Lazio, in 
Puglia  —  nascono  panettoni  di  
grande qualità. Ognuno con il toc-
co, con la creatività di chi lo realiz-
za con passione». 

Crema al Terrano
Vino del Carso, 

cioccolato fondente, 
crema al Terrano

e canditura artigianale 
dell’arancia. È la ricetta 

del maître patissier 
di Portopiccolo (TS) 

Luca Gallon per 
cinquecento pezzi 
sfornati in edizione 

limitata (35 euro/kg,
su prenotazione 

tel. 040 9977770)

Al Torcolato
L’uvetta immersa 

nell’aromatico 
Torcolato di Breganze 

annata 2012 è il segreto 
del panettone voluto 
dall’azienda Maculan 

di Vicenza con la 
pasticceria Loison. 

Nelle migliori enoteche 
e gastronomie nella 

forma da uno o tre kg 
(da 28 euro)

All’arancia candita
Ha vinto la decima 

edizione di Re 
Panettone il panettone 
tradizionale di Fiorenzo 
Ascolese, con uva passa 
di Pantelleria, scorzoni 

d’arancia candita
di Ribera Dop o cedro 
“diamante”, vaniglia 

pregiata e 36 ore
di lievitazione

naturale (27 euro 
panificioascolese.it)

Al passito naturale 
di Pantelleria

Premiato al Superior 
Taste Award 2017 

con Tre Stelle d’oro, 
il panettone imbibito 

al passito naturale 
di Pantelleria in scatola, 
con uvetta imbevuta nel 
vino della storica cantina 
siciliana Miceli è il must 

di questo Natale 
dell’Antica Pasticceria 

Muzzi di Foligno
(26 euro, 

pasticceriamuzzi.com)

Al cioccolato di Modica
Sono tre i panettoni 

artigianali siciliani creati 
da Ciccio Sultano: 

arancia e cedro canditi, 
uvetta e mandorla 

pizzuta d’Avola uno; 
mandarino tardivo

di Ciaculli, cioccolato 
di Modica e zucchero 
integrale l’altro; mela 
Cola dell’Etna, pera 
Spinella e pistacchio

di Raffadali il terzo (27 
euro, ibanchiragusa.it)

utto è iniziato 
con nonna Cia, 
che non era 
un servizio segreto 

ma l’abbreviazione di Lucia
(e se io mi chiamo Luciana è solo 
perché sarebbe stato poco furbo 
chiamarmi Lucia Bis).
Nonna Cia era vedova e con 
quattro figli e tutti stavano
alla trattoria-locanda “La Mora” 
a Bosconero, vicino a Torino. 
Era l’osteria nella piazza del 
paese, il centro di aggregazione, 
e la sera bisognava scacciare
gli ubriaconi con la scopa. 
Cucinavano i piatti classici, 
soprattutto fritti: si friggeva 
qualsiasi cosa senza pietà, dalle 
cervella ai tappi di biro. Ma la 
tradizione — quella che ancora 
domina il mio Natale — erano 
gli agnolotti. Gli agnolotti sono 
la bandiera del Piemonte, 
ma non c’è una famiglia che
li faccia uguali a un’altra: 
ognuno è convinto che la 
propria sia l’unica ricetta giusta. 
Noi li riempiamo con: maiale, 
vitello, cotechino, uovo, 
parmigiano, cavolo verza, sale
e pepe. Poi un tempo i miei ci 
ficcavano anche “La Saporita”, 
un misto d’erbe che ammazzava 
tutti i gusti ma ora gliel’ho 
proibito. Tutt’ora a Natale 
mia madre sovrintende le 
operazioni, come Mangiafuoco, 
e il giorno prima della festa 
abbiamo la casa coperta di assi 
di legno pieni di agnolotti, 
e tagliatelle fatte con gli avanzi 
stese ovunque. Ma ne vale 
la pena: adoro il Natale, 
è condivisione, affetto, ritrovo, 
il cibo fa bene al cuore.
E quando ci sediamo a tavola 
non stiamo lì a discutere 
sull’impiattamento: mangiamo 
e basta.

La vaniglia
Quella di Tahiti è la migliore 
ma a causa dei cambiamenti 
climatici ormai è rarissima.

Le vaniglie buone sono 
molto care, ma la loro qualità 

è imprescindibile

Lo zucchero
Viene spesso usato

il saccarosio: è facile, si lavora 
meglio, ma è il grande 

nemico dell’uomo dal punto 
di vista della salute. Meglio 

zuccheri non raffinati

Burro e latte
Il burro dev’essere di panna

e non di siero. In Italia,
ed è uno scandalo, non 

ne produciamo abbastanza, 
lo importiamo dalla Francia. 

Il latte: fresco

La farina
Deve essere una farina forte, 

ma le più forti sono le più 
raffinate. Si può realizzare 

anche con le integrali, 
ma con le giuste tecnologie: 

impastatrice a braccia 
pulsanti, forni rotativi... 
E con la debita pazienza

La frutta secca
per la copertura

L’Italia dovrebbe essere 
un grande produttore di frutta 
secca, ma il parco delle piante 

è vecchio, andrebbe rinnovato. 
Potremmo essere protagonisti. 

E invece le grandi aziende 
piantano i noccioli in Cile

Il lievito
Madre, naturalmente.

Solo un lievito vivo,
curato con attenzione, 

dà i risultati migliori

Canditi
Freschi, di pasticceria. Il Caffè 

Sicilia ne produce trenta 
quintali l’anno che finiscono 

nei panettoni artigianali 
migliori del mondo

Il tempo
È l’ingrediente più importante 
di tutti. Fare un panettone è 
un processo molto lungo, le 

lievitazioni sono processi con 
una durata non comprimibile. 

Ma solo così si otterrà un 
prodotto perfetto. Chi avesse 

l’ambizione di produrlo in 
casa, deve prevedere almeno 
quattro giorni di lavorazione

T

Attrice e scrittrice. Colonna della 
trasmissione tv “Che Tempo che fa” 
di Rai Uno, con Vic conduce “La 
Bomba” su Radio Deejay. L’ultimo 
libro è “La bella addormentata in 
quel posto” (Mondadori)

di LUCIANA LITTIZZETTO

L’agnolotto
di Mangiafuoco

Tradizioni

Un panettone a regola d’arte

Corrado Assenza, pasticciere siciliano
i cui canditi girano il mondo,
racconta il dolce perfetto

osso dire con
un certo orgoglio
di aver avviato 
io questa tradizione 

familiare: era il 2000, comprai 
la mitica rivista Cucina 
italiana e mi saltò agli occhi 
una ricetta. Era la zuppa 
di baccalà. Era perfetta
per i nostri gusti e per chi 
avesse tempo da perdere, 
come si ha a Natale. La zuppa 
di baccalà si compone 
di baccalà, come si intuisce, 
ma anche di patate e fagioli. 
Le patate vanno prima lessate 
e arrostite, i fagioli messi
in acqua la sera precedente. 
Detta così potrebbe sembrare 
un intruglio insulso, invece 
no: è squisita. Infatti 
ha sempre grande successo 
durante il nostro pranzo 
delle feste. Ci troviamo 
tutti da mio fratello a Pisa
e ognuno porta qualcosa: 
nostra madre fa gli gnocchi 
di semolino e la giardiniera 
e si occupa dei salami. 
Mio fratello inforna il pesce 
con le patate, mio cugino 
porta tonnellate di cioccolata 
perché è così negato
per la cucina che non 
riconoscerebbe un fornello 
nemmeno se glielo mettessero 
sotto gli occhi. E, alla fine 
del pasto, il mio dolce 
preferito è il pandoro.
Sarò onesto: il panettone
l’ho sempre odiato, con 
quei canditi insulsi, quella 
consistenza. Invece 
il pandoro, anche quello 
biecamente industriale,
con la sua omogeneità, la sua 
morbidezza, mi appassiona. 
Famiglia, zuppa di baccalà 
e pandoro: non chiedo 
di meglio.

miei pranzi di Natale 
di oggi sono tutti 
diversi da quelli della 
mia infanzia. Allora 

con mia mamma contadina
e una famiglia composta solo
da noi tre festeggiavamo 
soprattutto facendo i ravioli. 
Poi ho sposato una donna 
con quattro sorelle e d’un tratto 
le nostre celebrazioni solitarie 
sono diventate un tour spietato, 
una kermesse del colesterolo 
che dura tre giorni. Dalla vigilia 
in poi ci spostiamo di tavola 
in tavola con un pulmino. 
Il piatto clou di questa catena
di pasti è il cappon magro, 
che nacque come piatto povero, 
così magro che non c’era manco 
il cappone: i marinai lo facevano 
impilando gallette imbevute 
di acqua e aceto, barbabietola 
e vari scarti di pesce. Noi invece 
ne confezioniamo una versione 
ricchissima (da ligure, ci tengo
a sottolinearlo ai parenti: 
non badiamo a spese!), 
sovrapponendo strati di scampi, 
polpo lessato e altre creature 
alternandoli con spennellate 
di bagnetto verde, lo stesso 
che si usa per il bollito. Attorno 
produciamo una decorazione 
con tutto quel che è avanzato 
e altre varie amenità: ostriche, 
chele, qualsiasi cosa ci passi 
per le mani. Viene fuori 
una sorta di enorme torta,
un cupolone di San Pietro 
in equilibrio instabile che alla 
prima forchettata precipita 
miseramente. A seguire 
il grande classico è il partitone 
a tombola tra tutti i parenti. 
Sarebbe un momento di grande 
allegria se non mi rendessi 
conto che, anno dopo anno, 
in questa compagnia di nipoti, 
adulti e anziani io sono 
progressivamente entrato 
nell’ultima categoria. Ah, beh,
e poi naturalmente il gatto 
fa cadere l’albero. Ma questo 
capita a tutti. 

Attore, è figlio di Franca Bettoja e 
di Ugo Tognazzi. Il suo ultimo film 
è “Poveri ma ricchi”. Il prossimo “A 
casa tutti bene” di Gabriele 
Muccino. Produce vino con la sua 
cantina “La Tognazza”

di GIANMARCO TOGNAZZI

Piatti gustosi per gli uomini e sani 
per i loro amici animali ispirati 
alle strisce più belle di Schulz e alla 

passione del cane più amato del mondo per il cibo: sono quelli 
proposti nel libro di ricette di Cristina D’Alessandro In cucina con 
Snoopy (Passigli, 17 euro). Gli ingredienti per la preparazione 
sono proprio gli stessi, quelli cioè usati nelle vignette da Snoopy

L

di LUCA IACCARINO

©RIPRODUZIONE RISERVATA

Un viaggio tra storie e suggestioni di 
vini celebri, abbinati ad arte, musica 
e poesia. È Vincanto di Dalila Salonia, 

sommelier e divulgatrice gastronomica (Malcor D’, 20 euro),
un percorso dallo Champagne al Passito, dal Brunello al Barolo: 
per conoscere dettagli e segreti con ricette i cui ingredienti sono 
un quadro o un brano che sappiano esaltare i differenti vitigni

on amo il Natale 
di oggi: privo 
di genuini connotati 
religiosi, dominato 

dalla frenesia dell’acquisto 
dei regali, delle decorazioni 
della casa e dei festeggiamenti, 
sottolinea le privazioni dei più 
poveri. Come avvocato dei 
minori ho visto, dopo le feste, 
disarmonia nelle famiglie e 
maggiore incidenza di violenza.
Mia madre invece l’adorava 
e quand’ero bambina, in Sicilia, 
lo festeggiavamo con tutti
i crismi, dimentichi persino che 
nella nostra cultura, fino alla 
metà del secolo scorso, i regali
ai bimbi si davano nel giorno dei 
morti. Fummo tra i primi a fare 
l’albero di Natale. Nell’assenza 
di abeti, lo costruivamo
legando rami di pino su cui 
appendevamo decorazioni 
meravigliose, comprate a Parigi 
dal nonno, negli anni Trenta,
tra cui splendide lampadine
a forma di rosa, che si 
accendevano all’arrivo di Babbo 
Natale. Era un momento 
magico, nonostante io sapessi 
che era Paolo, il vecchio autista 
di casa, a premere l’interruttore! 
Tra i dolci di Natale adoro
le Mince Pies inglesi, di origine 
medioevale: pasticciotti 
di pastafrolla ripieni di uva 
passa, mele e scorze di agrumi, 
che un tempo erano arricchiti 
di carne tritata, molto simili 
alle ‘Mpanatigghie, paste della 
antica contea di Modica, tuttora 
preparate con la carne. Non 
è un caso: le rispettive corti 
reali conoscevano le cucine 
una dell’altra. 
Le Mince pies e le ‘Mpanatigghie 
tendono un filo rosso tra le due 
isole della mia vita, la Sicilia
e l’Inghilterra. La differenza
è che l’Inghilterra sa cambiare 
e s’è resa conto che era meglio 
togliere la carne dal ripieno. 
La Sicilia, invece, è tuttora restia 
ai cambiamenti.

l menu di Natale 
della mia famiglia
è sempre stato 
determinato

da quella variabile impazzita 
che era mio padre. Ugo non era 
un amante delle feste, ma era 
profondamente tradizionalista 
e non perdeva l’occasione
del Natale per sfoderare piatti 
luculliani, come il carrello 
del bollito o “lo stinco di santo”. 
Tutte preparazioni complesse, 
non gli piacevano i piatti 
semplici. Quello che ricordo di 
più è una faraona al melograno 
che poi io stesso ho riproposto 
durante una trasmissione 
televisiva. Per cucinarla sono 
fondamentali due ingredienti:
la faraona; e il melograno. 
E poi cipolla, chiodi di garofano, 
funghi secchi, burro, la panna 
tanto amata da mio padre... era 
un tripudio. La sua passione 
per i grandi pranzi ancora 
ci appartiene: a Natale facciamo 
una “24 ore di Le Mans” 
gastronomica, con tutti i parenti 
nella nostra casa di Velletri 
o dai miei suoceri, in Sardegna: 
tortellini in brodo, lasagne, 
carciofi, l’arrosto di zia Stefania, 
i piatti di Benito, un ristoratore 
amico di famiglia...
e naturalmente i vini della mia 
cantina, sopra tutti il Conte 
Mascetti (sangiovese, merlot 
e syrah). Però siamo così tanti 
che ormai facciamo una cosa 
in piedi: a tavola manco 
ci stiamo.

P I

Racconti

La festa secondo noi

In cucina con Snoopy
A tavola con il cane

Ricette per giovanissimi lettori: cento 
quelle proposte da Carmela Cipriani 
in La favola è in tavola (Compagnia 

Editoriale Aliberti, 16,50 euro). Ingredienti genuini e naturali
per piatti preparati secondo le tradizioni, raccontati attraverso 
le storie di personaggi immaginari: non solo primi e secondi, 
per essere graditi ai più piccoli ci sono anche spuntini e merende

Vincanto
Percorsi tra i vini

Il Caffè Sicilia del pasticciere 
Corrado Assenza si trova

a Noto (SR) in corso Vittorio 
Emanuele III 125

Ispirato all’omonima serie tv e scritto 
da Lauren Wilson, The Walking Dead: 
il libro di ricette ufficiale, è il manuale 

di sopravvivenza che rende omaggio ai personaggi e agli episodi 
più amati della serie di grande successo ma che insegna 
soprattutto a cavarsela a tavola e a preparare un banchetto
in un ambiente ostile (Magic Press, 30 euro)

NI

Avvocata e scrittrice, vive a Londra. 
L’ultimo romanzo è “Nessuno può 
volare” (Feltrinelli). Per Sellerio è 
appena uscito un racconto in “Un 
anno in giallo”. È stata 
protagonista di trasmissioni tv

Tutti hanno una ricetta che fa Natale
Ve ne proponiamo cinque 

d’autore. Con un pizzico esotico

Autore della famosa serie dei “delitti 
del BarLume”, è chimico e scrittore. 
Ha appena pubblicato il saggio 
“L’architetto dell’invisibile” 
(Raffaello Cortina) e il giallo
“Negli occhi di chi guarda” (Sellerio)

Spezzino, comico e cantautore, 
è uno dei volti più divertenti della 
tv. Nel 2014 ha scritto “La ballata 
delle acciughe” (Mondadori Electa)

di SIMONETTA AGNELLO HORNBY di MARCO MALVALDI di DARIO VERGASSOLA

La faraona
di papà Ugo

Mince pies e
‘Mpanatigghie

Il mio successo 
è un baccalà

Il cappon magro
ma mica tanto

Testi raccolti da Luca Iaccarino
Illustrazioni di Marta Signori

GLI ALTRI

La favola è in tavola
Piatti sani per bambini

The Walking Dead
Le ricette degli zombie

A cura di Manuela 
Mimosa Ravasio
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