
ÀR 
lovinnt Ra|bertl, tutore Mi'Arie di 
conviterò spiegala al popola 
(1830/51) e di altro In lingua e In 
vernacolo, concludendo T'elenco 

_ In versi del cibi rituali nelle leste 
„ , comandile, scrive, «Flgurevpoeu a 
Nani / che Ira I leu l'è la lesta principili, / se 
Mn! Un l tri Mesi, e capirli I che gh'è anca 
l'obblljh de mangi* per tri). / El men che sia l'è 
panetton, tsrron, / e rosoli e mostarda e polli 
novi,,,», 

•El men che ila. dice II nostro medico-poe
ta, mi col panettone In tuta, Non sarebbe 
•Mie Natale sema II panettone. Oggi non e 
Natale senta II panettone milanese In ogni an
golo della penisola, ma è una vinaria, quasi 
Uni prevaricarono, del dominio Industriale 
etti Nord, Se la patenti distributiva della gron
de Industria hi Imposto il dolce nanllilo lom
bardo, In alleiti esso non * che uno del pani di 
Natale delle diverse aree culturali italiane. 
Hanno nomi diversi ma sono tutti pani per la 
clrcotttnzi. Dietro di essi la (antasla popolare 

.baipasso imeuuto piccole leggende romani
che, Il panettone milanese (pan de Toni) sa
rebbe nato come omaggio di un gamme Inna
morilo alti (lilla del prlsllnalo: Il pan d'oro 
veronese dtl (urto di un marinalo che da una 

eproveniente dalla Indie sottrasse Invece 
»ro li ricetta per un dolce che avrebbe 
al veronesi più delltli e (elicila del nobile 

menilo, 
_ Hi probabilmente ragione Otlorlna Perna 
Boni i sostenere che •panettone» (che un 
tempo aveva l i torma di vero e proprio pane di 
grandi dimensioni) voglia dire «pan de lon», 

il panettone 
ossia pano di particolare Importanza come do
vevo essere un pane che II capo della famiglia 
tagliava in lette e distribuivo ai parenti come 
auspicio di fortuna e buona salute La stessa 
consuetudine troviamo, ancora oggi, nel Moli
se. Davanti al ciocco che arde nel camino, Il 
padrone di casa distribuisce, come augurio, ai 
parenti e agli amici, lette di mecocò un dolce 
natalizio cne vede la presenza di mandorle, 
pezzetti di cedro, buccia grattugiata di arancia 
e mandarino, odore di cannella e chiodo di 
garolano, non molto dissimile dal rococò na
poletano. 

La torma dell'antico pan de fon ha II ligure 
pan dùce de Natale latto di fior di latina, mar
sala, acqua di fior d'arancio, zucchero, finoc
chio dolce, pignoli, uvetta, uva malaga, zucca 
candita... Pani di Natale sono I romani pan 
gialla e pampepato I due pani hanno la carat
teristica di essere entrambi speziati, ma sono 
di strutturo e composizione diverse. 

Il pampepato e latto con zucchero, miele, 
cioccolato, spezie, marmellata di pesche o di 
albicocche, scorzetta di arancia o di cedro 

aiust m MANTOVANO 

E' sotto il lenzuolo 
il pan dolce di Genova 

MAURIZIO MACMUANI 

Uni pagnotta d'ore scuro tonda segnata 
«fi uni lerlti • formi di triangolo alla sommiti, 

' il centro un rametto d'alloro: o lune In scia 
lovaggla 1 0 ve l'Indo», E Natile e anche l 
genovesi hanno un cuore che (lepido ai apre e 
sorrida Instarono con l'anelare il buono di 

• tulli II «rimanila: u pendoce, Il pandolce, la 
parte pio dolce e più buoni del cuore di Geno
va, Ovviamente anche la più segreta e celala. 
Ceno se ne Invi di buono nelle aristocratiche 
Hatlceirie dei De Reglbui, di Pinirallo, di 
Clalngull, M ne trovi di decente anche i Lon
dra i i chiedile del Gemi* Calte, ricetti che I 
Sinevasi non hanno mancato di vendei* a suo 

mpo tgli inglesi, magari dopo averli tllbntt 
di uno o due Ingredienti essenziali: ne trovate 
di ottimo nel forni del eentro, e se «lete clienti, 
f i n t o » Il dono natalizio del panettiere, Ma a 
Genova, li Genova degli «muori, degli scagni 
i del camalli, quelli del cardinali e del tranvie
ri, che incori penti e vive nella sua lingua, ti 
M chi II Pandolce di Natale vi fatto incora In 
c u i , per obbligo verso la «orli, per obbligo 
«irto II cuore del cuore della famiglia, In tuo 

«'Imputa alla viglili, ci vogliono ore per 
imelgimare In un chilo di lirlni un quarto di 
burro, un ino di pinoli, tre di uvetta, due di uva 
malaga, un elio tri lucci candita e (Inocchio 
dolci, e poi l'acqua di fior d'arancio, l i marea-

-, Il eli M i o ! Chi ha villo Impastare un Pandol
ce t i Che è open delicatissima di levatrice, 
lutti compresa nel allenilo e nella commozio
ne di uni creatone in ano: I movimenti tono 
fluidi • li Cadenti * sostenuta da un basso 
continuo di uggiolìi • gola chiusa, un rito chi* 
t i che con, Quando il pane di patti e pronto 
va lievitato. Allori succede qualcosa dì vera

mente commovente quella notte di viglila lo 
sposo rinuncia al suo talamo e la madre fattri
ce di dolci porta con si, nel caldo delle sue 
coltri, la pasta lasciata In un panno di lana e 
per tutta notte si giacerà lievitando In quel letto 
fecondo. Nel tempi tenta termoslfonl la sposa 
aggrediva un altro ospite ancora, il prete, quel 
trabiccolo di assi dove veniva posto il braciere 
per dare un ulteriore calore al letto. 

Poi, olla fine del pranzo del giorno di Natale, 
tulli tovaglia di corredo disseminata dei cocci 
di mandorle e noci, viene portalo ira I rami 
d'alloro, Il vero Pandolce, A tagliarlo sari II 
membro più giovane della famiglia, l'Innocen
za, e la prima letto la madre l'avvolgerà in un 
tovagliolo bianco e pulito, Questa i la fetta del 
povero, Il primo che busseri alla porla, e oggi 
che non bussa più nessuno, ci sono ragazzini 
che ancora girano I carrugl del centro eliti • 
cercare qualcuno che possa gradire. 

Perchè I genovesi anche loro hanno un cuo
re. 

Chi del retto del mondo II voglia comprare 
gli fatti e Impacchettati sappia almeno questo. 
CI tono due tipi di Pandolce genovese: quello 
tradizionale, che è II Pandolce di Natale che 
abbiamo appena descritto, e quello più turisti
co e andante, SI distinguono per la composi
zione e l'apparenza, Quello andante più soffi
ce, leggero e meno ricco di delizie Interne, e 
mollo diffuso nella provincia, dove si chiama 
Fugassa, locacela, ed e più facile a reperire, 
Quello vero, tradizionale, è molto più corposo 
e ghiotto Assai friabile e profumalo, e altresì 
piuttosto schiacciato e non gradisce la zuppe!-
ta di vino come l'olirò, ma va giù da solo che è 
un vero piacere. I pesantissimo: se ben lancia
to, pud atterrare un toro anche a venti metri di 
distanza. E molto, molto genovese. 

AL SAPOR DI VINO 

Guida con libertà di scelta ai lettori 
POLCO POftTINARI 

I Cos'è che gin nell'aria da gran tempo? È 
uni uninli di tlalernailone o e semplicemente 
IMI delega, non Unto di responsabilità quan
to, peggio, di giudizio? Cosa c'è dietro rinarro-

'.tlibile proliferare di enciclopedìe, guide, caia-
'ioghi, clwilllclw, ecc.? C i II Pigrizia dell'av-
ventura, quel tuo piacere, e c e li paura del 
riechlo, mi pure li parcclllzsazlone dcll'lntellt-
fenie, non più unitaria mi tettorlalizzata. È 
comodo, Insomma, delegare ad altri le proprie 

.•etite, anche te e uno che ti è autoelelto, 
toluproprlo, esperto. Portino le scelte di su-
o, che tono per natura singole, irripetibili e 

, comunicabili, A uno che perlopiù da i voti (e 
11, Il complesso del prof, mancato, la rivalsa 
infantile, un bel caso d i sottoporre al dottor 
Freud) e ci dice c o u deve piacerci, come 
dobbiamo comportarci, cosa mangiare e do
ve, 8 l i poco raccomandabile confraternita 

i «lei guidimi! e del claudicanti che prosperano 
. (n duella nottri tardiva cultura lardo Industria-
L le enei tento che è In ritardo) allo sbanda 

Questa premessi sta qui per dire che non 
bisógna confondere con quelle II lavoro realiz

zalo dall'equipe dell'Arci Oola e sfociato In un 
mollo bel libro (Guida al vini d'Italia, pagine 
360 lire 34 000) il quale molto bel libro è slato 
presentato alla stampa Italiana In due puntate-
una prima a Milano e Roma e poi all'extra 
enoteca Plnchlorrl di Firenze, Cran gala, come 
si conveniva, alla presenza di vlllvlnicullorl Ita
liani ritenuti I migliori In assoluto, ciascuna per 
un vino, do Ceretlo a Valentin! da Gala a Gnu-
ner, da Giorgio Grai a Stello Gallo. 

Il lavoro di Corlln Petnnl e Daniele Cernili) è 
davvero benemerito innanzitutto per l'umili* 
di metodo da cui parte su cui si fonda. Nella 
guida sono presi in considerazione 1500 vini di 
tutta Italia con la concreta intenzione di dare 
Informazioni più che punteggi Vi si dice cioè 
di che si tratta (e di che si tratta nell'anno in 
corso, ovviamente), si descrive II vino senza 
stravaganze sensoriali e verbali, com'è ormai 
di moda (l'ultimo vendetta di D'Annunzio nel 
confronti del suol Ignari figlioli, Ignari della sua 
paternità), lasciando semmai spazio alla cono
scenza dell'ambiente e del produttore, specie 
se piccolo, ma senza fastidiose demagogie po

pulistiche sulla contadini!! Fa insomma il suo 
dovere di guida, che e quello d'Informare, la
sciando un margine rispettoso all'iniziativa del 
lettore, di seguire II suo gusto, il suo piacere, 
secondo la sua esperienza e la sui collocazio
ne culturale (che coincide spesso con quella 
geografica). 

Ciò che mi ha maggiormente convinto, pe
rù, nell'operazione (che in s i non sarebbe for
se straordinaria, assommandosi alle altre), ciò 
che mi ha cordialmente coinvolto è perù il 
senso di «pulizia» che ne vien lucri, da quelle 
pagine Che non è poco quando sappiamo 
quali e quanti sono, come dire, i compromessi 
economico-ideologici che turbano molle gui
de E la sensazione dell'affidamento, ecco. Il 
quale non è dovuto all'assenza di pagine pub
blicitarie (che potrebbe comunque mettere In 
dubbio, come mettono, Infatti, me almeno), 
ma olla trasparenza del lavoro. In questo sen
so, anzi, ha tutto l'aria d'essere una guida che 
rompe non solo cene omertoae convenzioni, 
ma anche qualche cos'altro La prova può ve
nire dall'assenza, alla presentazione fiorenti
na, dei giornalisti specializzati e guidaroli, ben
ché regolarmente invitati 

Se fossero stati presenti, quel giornalisti, 
avrebbero Ione potuto constatare come con
vivessero pacillcomeme, con reciproca com
prensione, interessi e persone che in genere 
sono spinti verso l'antagonismo bellicoso. Po
tevano vedere il marchese Antinori andare a 
cercare Bartolo Mascarello, in barba alle «clas
si-. Oppure, a un tavolo tre generazioni, ma 
pure tre culture, In affiatata complementarità 
come, per esempio, il vecchio Pippo Parodi, il 
•ricco» Lunelll, il giovane economista neopro
duttore Anselml. 

Cosa voglio dire? Che gli assenti hanno sem
pre torlo, specie se assenti ingiustificati' O che 
gli assenti sono proprio assenti, cioè inappar-
tenenti? Qualcosa del genere, si 
• Vini d'Iulli 1988, (ulde el bere bene per 
esperti e curtoaL 500 produttori, 1500 vini. A 
cure di Certo Petrilli e Daniele Cernila Etti-
aloni Gambero Reeao-Arcl Gola, 360 pagine, 
34 asili lire. In vendila presso le migliori li
brerie. Per Informazioni telefonare o scrive
re •: ARCI GOLA, vii della Mendicità Istruita 
H, Bri (Cuneo) lei. 0172/421293. 

Auguri Arcigola... Notizie Arcigola 
l»o» Natale e Buoni 9181 
fi preglitlulmo presidente Carlln Pettini uni
tamente il contiguo del governatori e ai fidu
ciari delle 87 condotte gastronomiche augu
ri al popolo del ghiotti e del sapienti gioiose 
Miti l i , A voi tutti e alle vostre famiglie giun
tano i più fervidi auguri per un 1988 carico di 
sereniti, di belle occasioni conviviali, di ap
paiamento del piccoli piaceri che rendono 
bella l i viti. Lo cultura dello slow-lood possa 
trionfile con le semplici armi dell'Ironia e 
della tolleranza: propugniamo II lento e pro
lungato godimento di piaceri leniuali contro 
Il frenesia e Innalziamo II segno della lumaca 
i simbolo di Arcigola per l'anno In arrivo 
Slamo del retto convinti che con questa Illu
soli! terremo lontane le imperversami maial
ile dello stomaco In inanima parte figlie di 

una vita agitata e convulsa II nostro auspicio 
è che Arcigola possa consolidarsi in tulio il 
territorio nazionale e favorire l'amicizia e il 
piacere di stare Inslfme Vi auguriamo inol
tre, cari soci, che non abbiate a soffrire del
l'essere additati quali impenitenti golosi, 
giacché nella nostra epoca certe forme di 
ascesi sono da guardare con molla circospc
zione Parafrasando Giulio Andrcotll, indub
biamente l'uomo politico più slow d'Italia e 
per certi versi il più slmile alla nostra caro 
lumaca, noi diciamo che II piacere logora chi 
non ce l'ha 

Sagra delle peltole 
Domenica 3 gennaio 1988 a curo del circolo 
Arci di Bornalda (Matera) programmo ore 
15 distribuzione gratuita di petiole, proiezio

ne del cortometraggio («Sagra del suino») 
(Edizioni Vldeouno), ore 16 30 musica sul
l'aia (Nicola Camardo olla fisarmonica), ore 
18 30, incontro sul tema «Prospettive del cir
cuito nazionale enogastronomlco Valorizza
zione del prodotti del Mctopontlno» Breve 
presentazione del libro «Porco e aglianico» 
di Basilicata editrice Ore 20 sala «A> del 
circolo Arci «G Rossa» di Bernolda, cena 
sociale, con la partecipazione dei soci sa
pienti 
N B il servizio cnogoilronomlco e assicura
lo dalla Cooperativa Arclqulz di Bernolda 
Monrublno 
Il 20 dicembre si 6 tenuta presso il ristorarne 
«Carso» di Monrublno (Trieste) la presenta
zione dello guida «I vini d'Italia» edita da 

Gambero Rosso e Arcigola La presentazione 
si è conclusa con un pranzo inserito nei sim
posi d'autunno organizzati doll'Arcigola per i 
suol soci, Allo presentazione era presente il 
presidente nazionale Arcigola Carlo Petnnl 
Con questa iniziativa si chiude il ciclo del 
simposi autunnali, a febbraio inaleranno i 
simposi d'inverno 

Chiedere di Gigi 
Continuo la presentazione della guido «I vini 
d'Italia» su tutto il torrilono nazionale I cir
coli Arci, I circoli Arcigola, I fiduciari Arcigo
la interessali olla presentazione dello guida 
sono pregali di mettersi In contatto con la 
sede nazionale Arcigola via Mendicità Istrui
ta 14, 12042 Bri (Cuneo) tei 0172/426207 
chiedendo di Gigi Piumazzl 

candita, mandorle sbucciate, noci, pinoli, noc
ciole, tritello, ricoperto da glosso di cioccola
to Un dolce molto più antico di quanto lasci 
supporre la presenza del cioccolato che si In
serì di prepotenza nella pasticceria e persino 
nello cucina a partire dal XVII-XVIII secolo. Il 
pan giallo ricordalo dal Beili (Sor Natale, se 
magna sto torrone? / Sor Natale, se magna sto 
pangiallo?) è una torto di forino con uvetta 
sultanina, mandorle, gherigli di noce, fichi sec
chi, cedro e scorze d'arancia candite, miele, 
posta da pane, cioccolato fondente, olio d'oli
va, cacao omero, spezie miste, uovo, sole, rum, 
anch'esso ricoperto dalla glassa di cioccolato. 
Il nome pan giallo deriva, forse, dall'antico 
uso dello zafferano se non, come qualcuno 
sostiene, dalla glassa di porporine dorate «a 
imitazione del pan d'aro che II popolino attri
buiva alle cene celestiali». 

Troviamo il pampepato nella indizione fer
rarese e In quella aretina non molto dissimili 
dai pani di Natale ricordati da Vincenzo Tona
re nell'ftoriomto del cittadino in olila (1844) 
e dai quali discende II pane natalizio bologne

se «I nostri contadini Impastano la farina con 
lievito, sale et acqua melata, incorporando 
dentro uva secca e lucci candita con miele, 
aggiuntovi pepe, el ne fanno uni pagnotta 
grossa, quale chiamano Pin di Natale, litri 
impastando farina con acqua n'arenata, el as
sai fermento, quale con la maturali!, ò canna 
a foggia di stogila assoulgllano alle grossezza 
di un mezzo dito, poi coperti d'uva secca co
minciano a rivoltarla dalli pule più stretti^ 
avvertendo d'includere ben dentro le detta uva 
secca, e cosi rivolgendo fino all'altra parte ne 
fanno una pagnotta ovata quale chiamar» Pin
zo-. A proposito del pampepato, il Tenari 0 
Informa che «I nostri speciali (speziali) fanno, 
una composizione di patii, mele, zucca, e 
scorza di melangola canditi, e pepe, e lo chia
mano Pan Speciale, 6 Pepalo Alla catego
ria dei pampepati appartiene il più celebre e 
diffuso di essi nelle lettivi.! di Natale, il pori-
forre di Slena. 

La lista del pani di Natale è lunga. Molti «1 
essi come la «pizia de Nati marchigiana • i 
panettone veneziano sono caduti In disuso o 
sono proposti da qualche pasticceria il di fuori 
della festività natalizia, Resistono I pini di NI-' 
tale abruzzesi e certi pani rituali e propiziatori 
siciliani, questi ultimi non dolci, Chiaro, anche 
se sbiadito, il loro significato; il pane i stato 
ovunque II cibo nero, lo strumento primario 
della comunicazione dell'uomo con (t divini
ti. Mentre la funzione delli«dolcez»i.l quelli • 
spiegati d i Olino nei fiwtfovldlenl: «SI l i per 
buon augurio... perche nelle cote/ pitti 1 t * 
pore; e ranno quii cominciò, i l i dolce.. 

L'Artusi aveva ragione 
in casa non si può fare 

ANTOWOrottTA 

• i II geniale Pellegrino Artusl a volte divi 
l'impressione di lire i capricci. La sua opera 
fondamentale (La scienza in cucini e l'arte del 
mangiare bene), che oggi consiglio nell'edi
zione Einaudi, con la prelazione di Piero Cam-
nomi, eri diventala un autentico beat seller e 
gli procuravi molta corrispondenza. Nel 1907 
un lettore gli scrisse da Venezia, dunque di 
uni d u i «neutrale» rispetto all'argomento, la
mentando che II magnlllco libro mancaste del
la ricetta del "Panettone alla milanese»: consi
gliava all'autore di Inserirvela In sostituzione di 
quelli per II «Panettone Mariella», l'unica In
clusa. Pellegrino Artusl non accettò «mal» Il 
consiglio', cosi anche nell'edizione, definitiva, 
del 1909, rimase II recipe di Merletta, la sua 
cuoca prediletta. «E un dolce» scrive l'Aitasi 
•che merita di essere raccomandato perchè 
migliore issai del panettone di Milano che si 
trova in commercio, e richiede poco impazza
mento». 

Contrariamente alle apparenze non si tratta
va di un «capriccio» del nostro caro maestro. 
La chiave per capire l'esclusione della gloria 
dolciaria di Milano sta in quel «richiede poco 
Impazzamento». Un'altra nostra grande autori-
ti culinaria, infatti, vale a dire Anna Cosetti 
della Salda (Le ricette regionali Italiane, casa 
editrice Solarci, Milano), ci di li ricetto com
pleta, mollo lunga e complessa, del «Panetto
ne alla milanese» per poi dirci in nota che: 
•Questo tipico dolce milanese caratteristico 
delle leste di Notale e Capodanno è preparato 
bene solo Industrialmente; ne riportiamo 
ugualmente la ricetta casalinga per chi volesse 
accingersi i questa,,. Impresa. Il panettone i 
nato basso come una polentina, ma l'industria 
lo ha trasformalo nell ormai caratteristica for
ma a cupola». Circa 60 anni separano le prime 

edizioni del libro di Amai diireiordlo di quel
lo delle Gosettl delle Saldi; proprio in questi 
60 inni le tecnologie di produzione industriile 
degli alimenti hanno Itilo paia! decitivi, Mulo 
da lar preferire, nel cito del •Pinoltone M i 
milanese», il prodotto Industriale rispetto « , 
quello casalingo. Di latto tappiamo bene, ouL 
che e piriti di materie prime, I processi* 
produzione alimentare, vino compreso, ven
gono con maggiore precisione controllili t 
correli! dal computer. 

Dunque Artusl avevi ragione, le lue ricette 
non dovevano indire oltre le pottlbllltl di un 
buon lavoro irtlglanale e II «Panettone tilt mi
lanese. francamente esorbita, esorbita Unta 
da poter essere prato come segnale di un celli» 
blo di crvilia, di «milanetltzatlone» dell! Peni
sola Italici. E Miti l'Industria dolciari! di Mila
no, come è connoto, r«r Impulso del due tuoi 
massimi fondatori e protagonisti (Angelo Mot
ta, nato nel 1890, e Gioacchino Alemtgna, 
rato nel 1892) e unlllcare l'Italia del Natale eoi 
panettone, lanlo che I mllaneal, quasi avessero 
sentito questa diffusione nazionale come ec
cessiva, hanno voluto ripristinare il loro vero 
panettone, «buono e bailo», come ti dice. 

C'è slato un momento In cui l'identlllcazlo-
ne di Milano col tuo panettone hi raggwmo-
un livello eccetlonale, quando l'Alemagm Ni 
sovrapposto alla «cupola» del panettone Wnv~ 
maglne del Duomo, Duomo di Ulano e panet
tone tono diventiti, nella confezione di Ale» • 
magna, quasi la netti cote. Di litio il Duoan, 
milanese non hi cupole, * gotico-puntuto, co
me la sua cittì: che i l i « i lo un meesaggw, 
inconscio, di decisi otllllti verno II «cupolo-
nodi Roma? Mi Rome ti * d u i tubilo PM 
vinti e si è convertiti el Panettone, cordial
mente, «alla milanese». 

Cuore giallo d'Abruzzo 
lucidato al cioccolato 

MAnCEUJkCIAIUMUI 

tm «Dici Dante che 11 da Tagliacozzo, ove 
senz'orme vinse II vecchio Alardo, Cumulino 
avrie vinto quel leccordo te abbuio avesti 
usbergo di parrozn». Il i l luglio del 1927 il 
sommo poeta (almeno per alcuno Gabriele 
d'Annunzio provvedeva e rendere In questo 
modo omaggio al Parrozzo, dolce pescarese, 
come il poeta, ma non di altrettanta lunga du
rata. Demerito (o merito) del Parrozzo * infatti 
la necessiti di consumarlo quasi tubilo, appe
na confezionato o poco più. «S.o.s - c'è scritto 
sull'involucro - attenzione, il parrozzo va con
sumato subito». Il tempo della festa, Insomma. 
Natale, In fondo, è festa breve. Dura tanto nel
le aspettative, nella organizzazione, nei deal-
den da esprimere a mezzi voce ed In quelli di 
realizzare. Un pugno di giorni e poi tutto rico
mincia. Ed II Parrozzo, un po' dolce e un po' 
leggenda di questa terra d Abruzzo si è ade
guato. Ami, forse i slato inventato proprio per 
somigliare al giorni magici in cui «erte consu
mato. Ma vediamo di cosa i fatto questo dolce 
cosi buono da far Invaghire II poeta tanto da 
ispirargli dei versi Sulla sua scatola, tramanda
ta ai posteri dall'antica fabbrica di biscotti e 
dolci Luigi D'Amico di Pescara, c'è riportala la 
ricetta originale. Quella semplice dei contadi
no dell'Abruzzo. Solo un po' olimaia per l'e
sportazione fuori dal confini regionali «Il pan 
Parrozzo dei contadini d'Abruzzo - recita la 
ricetta - appena trascurato da un Immagino
so e raffinato pasticciere, conserva bensì il suo 
aspetto rude. La sua torma ingenua ed II colore 
del granoturco e del cruschello Ma nella tra
sfigurazione s'è arricchito di grazia, di profu
mo e di dolcezza. Honno concorso a questa 
specie di miracolo le uova tresche del conta
do, le mandorle delle nostre colline, la tanna 
intrisa nel burro fresco dei nostri trattun, lo 
zucchero e il cioccolato. Tutti questi elementi, 
raccolti In prossimità della pineta di Pescara, 
come del resto il Parrozzo stesso, sono creatu
re dello slesso sole», e contribuiscono i for
mare questa sfera tagliata a meli, con precisio
ne quasi geometrica, ricoperta di cioccolata 
fusa che, od ogni fetta, lascia intravedere una 
pasta casalinga, dolce, un po' grumosa 

D'altra parte se Gabriele D Annunzio non 
esita a definirsi «pirroztono», lui che se dipen
denze aveva erano di ben altro tenore, perché 
non seguirla in questa scelta natalizia. Certo 
non è facile trovare questo dolce fuori d'A
bruzzo Solo qualche lungimirante commer
ciante, poco intimidito dal facile deperimento 

del prodotto, si azzardi a comprarne un po'» 
Ed è sbagliato, Uni volli assaggiato questo, 
«panettone» nato Ira II mire e l i montagna; 
non si può lar altro che diventare «panoizani». 
Comunque tira eoa) 
Se non siete riusciti i trovare II Parrozzo e 
volete provare • Invelo in casi ecco la ricetti, 
E quella che si avvicini di più alla tradizione 
ma ovviamente in ogni casa ci sari chi te con-
lezione in modo diverso. Le dosi per 8 perso
ne, 120 g, di larino mista a cruschello e grano
turco ( di più o di meno a secondi dei guwl>, 
120 g di fecoli di patate: 240 g. dì zuceneroi 
160 g di burro: 100 g. di mandorle petite: IO 
uova. 300 g. di cioccolato di copertura. Poco 
burro per la tonlera. Ed ecco II procedimento, 
Tritate finemente le mandorle (anche col Irti-
latore) e mescolate con 4 cucchiai di «icdte-
ro. Sciogliete il bum a fuoco basso « fatelo 
raffreddare Sbattete I tuorli d'uovo con lo nic
cherò e poi aggiungete il composto di tarine, l i 
polvere di mandorlo, la lecoli e il burro, Incor
porale gli albumi che primi avrete montato a 
neve. Versare II composto in una tortieri im
burrata e Inlomare per 40 minuti circi nei fot-
nò a 180*. Mentre la torta si riftreddi adagite
le il cioccolato dì copertura e poi snalrnveto 
sulla superficie de) pamaio. Doni «Sventar* 
una crosta lucida e brillante. 
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