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Mille miliardi in 
per un «dolce» 
• I Natale dolce per la boc­
ca, ma salato per la tasca La 
previsione di spesa per panet­
toni, pandori, torroni e tulle le 
altre specialità «minori- è di 
500 miliardi, il 15% circa del­
l'intera spesa nazionale pei 
dolciumi van Nella «grande 
bouffe» tradizionale è il panel 
tone a (ar la parte del prota­
gonista Alla fine della stagio­
ne preparatoria (le a?iende 
cominciano a fabbricare pa­
nettoni in primavera e smetto­
no a ottobre • novembre) so­
no stati stivati in (rigonferò 
400000 quintali del tradizio­
nale dolce milanese D'altra 
parte le stime dell'Associazio-
ne industrie dolciarie (Aldi) 
danno a quest'ultimo una 
quota del 53% dei consumi II 
pandoro, invece si attesta in 
seconda posi? rane, ma a di­
verse lunghezze dal capofila 
se ne sono prodotti 280000 
quintali 

In tutto questo tripudio di 

lette saranno forse in pochi ad 
accorgersi ^dell'aumentò dei 
prezzi Si sa, da un anno al-
I altro la memoria non ci assi­
ste cosi, assorbiremo l'incre­
mento del 12% sul prezzo 
dell'88 Negli scorsi anni, inve­
ce il costo dei dolci da ricor­
renza non era aumentalo, o 
almeno aveva subito variazio­
ni inferiori al tasso d inflazio­
ne I produtlon si giustificano 
parlando di aumento del 
prezzo delle malene prime, 
come ad esempio il burro Al 
terzo posto nella classifica dei 
dolci più gettonati troviamo il 
torrone, le cui vendite si con­
centrano per tre quarti nel 
mese di dicembre Ne sgra­
nocchiamo in tutto 85000 
quintali, spendendo solo il 
quattro o cinque per cento in 
più nspct'o allo scorso anno 
Fin qui i dati quantitativi 

Dal punto di vista delle 
scelte qualitative I ufficio mar­
keting del Conad che da 

qualche anno, diffonde ì dati 
relativi alle variazioni nei con­
sumi dei prodotti "natalizi, co­
glie anche le tendenze nei gu­
sti dei consumatori. La fedeltà 
alla tradizione è un dato sem­
pre più chiaro gli italiani pre 
feriscono panettone e pando­
ro tradizionale anziché spe 
ciahtà più o meno farcite o av 
volte di cioccolato Lo stesso 
avviene per il torrone in cui il 
70% degli acquirenti sceglie 
quello bianco tradizionale e 
solo il \0% le «specialità! La 
fida mdustna può sbizzarrirsi 
quanto vuole, ma troverà sem­
pre, in questo caso, chi la su­
pera Le piccole aziende loca­
li, i pasticceri artigianati (anno 
la loro parte, puntando su un 
concetto di tradizione più .pro­
fondo e campanilistico», op­
pure sulle fantasie sfiziose, 
preparando panettoni che so­
no tali di nome e molto meno 
di fatto 1 produttori si fanno 
felicemente la guerra a colpi 

di idee, magari infilando, co­
me è successo l'anno scorso 
per una grossa azienda, una 
torta Sacher in una confezio­
ne mista insieme con un pa­
nettone tradizionale e un 'pa­
nettone dei piccoli» 

Un capitoletto a parte nella 
sene «dolci» va dedicato alla 
pasticceria da regalo cara­
melle e cioccolatini conosco­
no in questa occasione un 
momento di {{Iona E il merca 
lo 6 parecchio sostanzioso 
circa 500 rqjjiardi di lire un 
terzo del fatturato complessi 
vo del settore Tra baci e fon 
dants si dimentica quanto an­
cora, in campo di dolcezze, 
conti la manualità domestica 
Nessuno ha ancora quantifi­
cato le tonnellate di (arma, 
uo\a e burro necessari a (ab 
bncarc pasticcini a forma di 
stella piuttosto che fichi ripie 
ni e •chnstmas puddinga ma 
anche cosi, a sensazione, si 
può immaginare che siano 
motte. 

Pane toido 
dì pura | a m 

• s i Perché porta questo no­
me? Il panettone «nasce» dal, 
pane o dal signor Toni?. Leg­
genda vorrebbe che il panet­
tone milanese derivasse il suo: • 
nome da «pan de Toni», in 
omaggio a un garzone inna­
morato della figlia dèfxpresuV 
naio». Pressapoco quanto av- • 
viene per il pandoro: secondo 
la voce popolare, un marinaio 
di orìgine veronese sottrasse 
dalle Indie, invece dell'oro, la 
ricetta per un dolce che 
avrebbe dato ai suoi concitta­
dini più felicità dell'oro mede­
simo. 

Un'altra versione quella 
della storica Ottonna Perna 
Boz/i vuole che panettone 
derivi da «pan de ton*, ossiti 
pane di particolare import .in 
la di «tono» o meglio -bon 
ton* Pare che un tempo il 
dolce avesse la forma di pane 
vero e proprio e che la sera di 
Natale il capofamiglia lo ta 
gliasse e lo distribuisse ai 
membri della sua famiglia con 
t miglion auspici per I anno a 
seguire Che con il tempo la 
ricetta del panettone si sia 
sempre più complicata, al 
punto di rendere impossibile 
o quasi riprodurlo in casa lo 
testimonia un grande della ga 
slronomia Pellegrino Adusi 
Nel suo ullrafamoso ricettario, 
•La scienza della cucina e I ar 
te del mangiar bene», Amisi 

Ritratto 
di matrimonio 
in un torrone 
• • Miele, mandorle, albume 
montato a neve questi i sem­
plici ingredienti del torrone, 

iiino dei dolci che sta cono­
scendo un piccolo momento 
di glona^ dovuto forse al sapo­
re di «tradizione* che oggi è 
assai in voga Una tradizione 
che risale, torse, alla notte dei 
tempi c'£ chi dice che sia di 
origine araba, con gli stessi in­
gredienti e l'aggiunta di spe­
zie, importato tal quale a suo 
tempo dai veneziani che 

."scambiavano ogni tipo di 
merce con l'Oriente misterio­
so Altri ancora sostengono 
che analoghi impasti dolci 
erano presenti nei banchetti 
degli antichi romani e che a 
introdurre il torrone a Roma 

, furono dei semplici legionari 
cremonesi. 

Le testimonianze storiche. 
al contrai» dei «si dice- collo­
cano la nascita del torrone a 
Cremona nel 1141. In occasio­
ne delle feste per il mainmo-
n» di Francesco Sforza e 
Bianca Mana Visconti, figlia di 
Filippo Mana, duca di Milano 
Furono i pasticcen chiamati 
alla preparazione del ban­
chetto ad elaborare questa 
mistura In una forma che in 
qualche modo ricordasse la 
località in cui si svolgeva il 
matrimonio ducale Fu cosi n-

prodotta la torre della citta il 
Torrazzo o Torrione Da qui al 
nome torrone il passo è breve 
Da allora l'uso di questo dolce 
si diffuse in tutta la città, attra 
verso droghene specializzale, 
dove nottetempo i panettieri • 
finito il loro lavoro - si recava­
no per fabbricare il torrone 
Nelle grandi slamze, il freddo 
spariva mentre in grandi pen­
toloni di rame (tuttora usati 
nella fabbricazione industria­
le, per quanto «elettrificati» e 
automatizzati) mescolavano a 
fuoco lento gli ingredienii La 
pasta ancora calda veniva pi­
giata in appositi stampi e pro­
tetta.' con ostie, le mogli dei 
panettieri erano addette all'in­
carto, 

Oggi produrre torrone è di­
ventato mollo più semplice II 
miele" viene tenuto sottovuoto 
perchè si condensi prima di 
essere mescolalo ali albume 
Le mandorle< passano dalla 
sbucciatura alla lostaura in li­
nea automatica continua 
mentre la pasta, ridona a sfo­
glia dello spessore desiderato, 
viene t tagliata da taglierine 
elettriche La distinzione tra 
torrone classico e torrone 
morbido, infine, é dovuta a un 
semplice accorgimento I ac­
qua, che come è noto am­
morbidisce 
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Ognuno ha il suo, ma un ingrediente li unifica 

Casse deJk.via Emilk 
legato dal cioccolato 
§ • In tutte le province del­
l'Emilia, casalinghe di buo­
na volontà, cosi come onesti 
artigiani desiderosi di man­
tenere le tradizioni locali, 
stanno lavorando alla confe­
zione di dolci tipici del pro­
prio campanile Per quanto 
differenti l'uno dall'altro, i 
dolci, almeno lungo* l'asse 
della Via Emilia, sono in 
qualche modo unificati da 
un ingrediente il cioccolato 
Sia il bolognese «certosino-
sia il «Pan d'JMddèl» modene­
se, sia il «tronco di Natale* 
piacentino hanno il ciocco­
lato tra gli ingredienti base. 

Il certosino bolognese si 
può acquistare da alcuni pa­
sticceri specializzati (ma an- l 

che prepararlo in casa, con 
molta pazienza ) che san­
no riprodurre egregiamente 
I antica ricetta II problema è 
che per avere il certosino 
pronto a Natale, bisogna co­
minciare con in mese di an­
ticipo Alcuni ingredienti, in­
fatti, devono "macerare» a 
lungo la mostarda di frutta 
anzitutto, che deve essere 
confezionata ali inizio del­
l'autunno, con mele e pere 
appena raccolte, insieme a 
uva sultanina e fichi secchi 
L impasto è composto di fa­
rina, lievito (in dose doppia 
rispetto a quella normale) la 
suddetta mostarda, frutta 
candita a pezzetti, pinoli e 
mandorle 11 tutto va misce­

lato con cioccolato fuso, 
burro, e lavorato con miele 
appena. fluidificato La pre 
senza del fritele, -di rigore -
testimonia -I dtir»anzianita» 
della ricetta f 

Meno Impegnativa ,ma 
più accéstìtiflériilte massaie 
contemporanee, è il «Pan 
d'Nadèl» modenese, in cui 
gli ingredienti non vengono 
tenuti a macerare prima, ma 
semplicemente impastati 
(farina, uova. lievito, burro, 
miele, Dincjliy insieme a 
pezzem ^«tóccolalo • sen­
za bisogno di fonderlo - e di 
canditi Una versione reggia­
na dei «Pan.'oVJvadél» 'preve­
de poi dV inserire nell'impa­
sto caramelle di menta pro­
prio di menta, si, quelle dure 
e trasparenti, Pare che chi le 
trova nella, propria fetta ab­
bia fortuna per un anno . A 
Modena, poi, ,la tradizione 
vorrebbe che a Natale si 
consumassero il «bensone». 
una •brazzadeilai ossia 
ciambella, su ricetta del 
'500, guarnita con zuccheri-
m solidi La «brazzadella» si 
confeziona come,>una ciam­
bella classica* farina, uova, 
burro, zucchero, lievito e un 
pizzico di buccia di limone 
grattugiata, per aromatizzar­
la Una spolverata di zuc­
chero vanigliato alfa fine 
completa l'opera Spostan­
dosi a Reggio Emilia, la tra­

dizione consiglierebbe il <-bi 
sctone», di origine medieva 
le, composto di una patfa 
mandorlata lavorata a forma 
di serpente che si mangia la 
coda, con tanto di occhi fatti 
di frutta candita. Va servita 
con cioccolatini ' collocati 
dentro al buco centrale 

A Ferrara la tradizione du­
cale estense si è perpetuata 
nel «panpapato* - pApato e 
non pEpato, perché denva 
dalla forma del cappello del 
"Papa' - un dolce che alcuni 
ottimi artigiani preparano 
egregiamente Gli ingredienti 
sono pressappoco gli stessi 
del «pian d'Nadèl- (d'altron­
de Modena ha fatto lunga­
mente parte del ducato 
estense) e si differenzia solo 
per una leggera glassatura di 
cioccolato sulla, superficie 
Infine, a differenziarsi dal re­
sto 'dell'Emilia, c'è il dolce 
tradizionale, anche se da 
molti dimenticato, di Piacen­
za, il «tronco di Natale» Si 
prepara amalgamando bi­
scotti secchi poco dolci trita­
ti. uova, zucchero, cioccola­
to fondente fuso e . panna 
montata fi tutto viene inserì 
to in uno stampo cilindrico 
bagnato con cioccolato fon­
dente fuso Una volta uscito 
dal frigorifero, il dolce assu­
merà la forma di tronco d'al­
bero e si guarnirà di ciliegi­
ne rosse 

inserì al posto di quello alla 
milanese il «panettone Manet­
ta-, rifacendosi al nome della 
sua cuoca preferita. À giustifi­
cazione di questa scelta scrive 
Arlusi: «È un dolce che merita 
di, essere /accomandato per­
chè migliore assardèl. panet­
tone diMilano che si trova in 
commercio e richiede poco 
impazzamento». 

Lasciamo dunque r«impaz-
zamento» agli epigoni di An­
gelo Motta e di Gioacchino 
Alemagna che hanno avuto il 
merito, a suo tempo di «mila-
nesizzare> l'Italia diffondendo 
la ricetta esclusivamente indu­
striale, come industriale è la 
grande Milano «C e slato un 
momento - scriveva Antonio 
Porla in cui I identificazione 
di Milano col suo panettone 
ha raggiunto un livello ecce­
zionale, quando I Alemagna 
ha sovrapposto la "cupola" 
del panettone ali immagine 
del Duomo Duomo di Milano 
e panettone sono diventati, 
nella confezione di Alema­
gna, quasi la stessa cosa. Di 
fatto il Duomo di Milano non 
ha cupole, è gotico-puntuto, 
come la sua città Che sia sta­
to un messaggio, inconscio, di 
decisa ostilità verso il "cupolo­
ne di Roma7 Ma Roma si è 
data subito per vinta e si £ 
convertita al panettone, cor­
dialmente, 'alla milanese"» 

I «Sospiri» 
della Sardegna 

tutto Tanno 
• a Parrà singolare, ma la 
tradizione dei dolci, in Sar­
degna. non è legata a leste 
di calendano, come invece 
avviene per il resto delle re­
gioni d'Italia II dolce sardo 
è sempre stato una compo­
nente delle occa;.cr.i liete 
nelle famiglie e nella comu­
nità Nessuna ricetta partico­
lare quindi per il Natale. 
Un'altra curiosità tutta sarda 
è che il torrone invece di es­
sere consumalo, tradizional­
mente proprio durante le fe-
-ste natalizie lo si mangia in 
estate, penodo in cui era ed 
è largamente diffuso. Dalla 
tradizione una ricetta parti­
colarmente gustosa-1 .Sospi­
ro Per prepararti occorrono 
mezzo chilo di zucchero, 
100 grammi di mandorle pu­
lite, 4 uova e una buccia di 
limone grattugiata. Gli albu­
mi. montati a neve devono 
essere amalgamati con le 
mandorle pnvate della buc­
cia interna e pestate fine­
mente Ottenuta una pasta 
densa e compatta si forma­
no con le mani delle grosse 
caramelle vagamente ovoi­
dali, si passano al lorno in 
una teglia imburrala e infari­
nata e il 'gioco, è fatto L'u­
nica raccomandazione è di 
stare motto attenti che i So-
spin non si attacchino al 
fondo della taglia 

INFORMAZIONE COMMERCIALE 

Un fatturalo che sfiora i 15 000 miliardi, un 
record di casse operanti su tutto il territorio 
nazionale che supera le 16 000 unità per una 
superficie complessiva di vendita la cui 
estensione va oltre 1900 000 mq Una volta e 
mezzo l'Intera Repubblica di San Marino Se 
le cifre dicono qualcosa, l'immagine nume­
rica Crai, tradotta dalle semplici cifre è, ap­
punto, impressionante Una immagine di 
forza o di presenza ancora sottostimata dal­
la stampa italiana. Che preferisce, lorse, oc­
cuparsi dei soliti cavalieri dell'imprenditoria 
nazionale. Ma, tant'é, il Gruppo Crai ha 
sempre operato • agito in nome di una filo­
sofia aziendale semplice ed essenziale un-
derslslement e qualità 

Una filosofia dei fatti che oggi, alla soglia 
degli anni Novanta, muta solo parzialmente, 
e di necessita, per adeguarsi pienamente 
alla grande afida della distribuzione cui que­
sta fine del secolo dovrà assistere I pieni di 

LA FORZA CRAI 
sviluppo Crai, del resto in proposito sono 
molto eloquenti Nel medio termine, cioè da 
qui a pochi anni, < supermercati e superettes 
raggiungeranno le 2 000 unità, mentre la su­
perficie di vendite varcherà trionfalmente il 
limite di 1400 000 unità 

Non solo al poderoso sforzo organizzati­
vo e finanziarlo si è già affiancata una stra­
tegia di marketing e comunicazione Ira le 
più originali del settore É ancora in corso. 
per esempio, la compagna televisive curata 
delta Dad Diagonale Advertis'ng di Milano, 
In onda su tutte le reti, pubbliche e private 
Una comunicazione frizzante, piacevole, di 
grande impetto emotivo 

Il clami di campagna -Dove ta spesa è 

una festa», sintetizza felicemente le indica­
zioni strategiche dello staff dirigente Crai, 
coordinato dalla Direzione Commerciale e 
della Direzione Marketing sotto la guida di 
Franco Scordamaglia e Cesare Pavarim 

Uno slogan che rappresenta la manifesta­
zione migliore di uno sforzo notevole, teso a 
ottimizzare ed umanizzare il rapporto tra la 
-spesa- e la gente 

L'obiettivo primario di Crai è dunque im­
plicito nella «Missione Qualità» che il Grup­
po ha scelto di assumersi Qualità non solo 
dei rapporti tra personale e Cliente, ma an­
che dell'offerta rigorosamente selezionata 
di marche e di prodotti Al punto di fornire un 
ventaglio di prodotti a marchio Crai, coniu­

gando cosi convenienza e qualità 
Oggi Crai è stabilmente nelle prime posi­

zioni, per fatturato e dimensioni, tra i Gruppi 
operanti nel mercato della grande distribu­
zione Un grande risultato per chi, come 
Crai, è nato da radici associative solo pochi 
anni fa É proprio ne 1973 infatti, che Mano 
Zermati. attuale direttore generale e ammi­
nistratore delegato, assieme a un gruppo di 
dettaglianti alimentaristi di Veneto, Piemon­
te e Lombardia, intuisco la necessità di do­
tarsi di un valido strumento di difesa della 
concorrenza sempre più pericolosa dei co­
lossi della grande distribuzione Con gì anni 
è cambiato il contesto, il mercato, tono cam­
biate le urgenze Ma il grande sogno * cre­
sciuto fino a diventare un gruppo solido, ar­
ticolato, associativo, aperto Un caso esem­
plare che dimostra una volta di più come da 
una idea semplice, ma meditata, possa na­
scere una realtà nuova, oggi in continua 
espansione 
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La cooperativa PRO. SUS di Vescovato - Cremona ft una azienda moderna che 
utilizza Mclusivamenta cuini italiani provenienti daglr allevamenti dei propri soci 
La sua attività consiste nella macellazione e distribuzione di carni fresche ed 
insaccati da essa prodotti nonché nella continua ricerca' nel campo del miglio­
ramento delle carni, seguendo quotidianamente gli allevamenti dei propri soci 

Pertanto i prodotti venduti sotto il marchio 

a Maialino Resa 
sono sicuramente prodotti genuini e di indiscussa qualità 

avuto(falcane 
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Ber gli italiani man­

giare bene e una tra­

dizione che si rinno­

va continuamente Og 

gì, oltre che al sapore, si fa molta attenzio­

ne anche ai'valofi nutrizionali e alla genia-
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mtà dei cibi Proprio come fa A C.H. che pro­

duce carni di primissima qualità, nelle due 

linee apprettate dai 

consumatori più cai 

Itati: ASSO, salumi e 

cani acelte di suino, 

INTEGRA, carni bovi­

ne naturali 

AITA.C.M. È NATURALE FARE PRODOTTI DI QUALITÀ. 

d^ffiri 
ASSO e INTEGRA, due 

linee ben distinte, ma 

unite da una sapienza 

cresciuta su oltre qua 

net'anni di esperienza 

di un'azienda vivace che 

non si e mai accontentata dei traguardi rag 

giunti Cosi AC M èojventata oggi una grande 
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realtà aziendale, che controlla tutto fi percorso 

produttivo- dall'allevamento alla nimllanoM 

alla triflformaxione del* 

lecami E sempre nel ri 

spettotajHÙalti valori. tf 

qualitativi Per questa 

•J1A.CM ™n» natura­

le lare prodotte buon*. 

A.CA1 
Attutile < ••armihl Mm*nMw 

ACM Azienda Cooperativa Macellazione, Via Due Canati 13, 
43100 Reggia Emilia, Telefono 0522-W*, Telefax Si 5306, Telex 630547 ACM ll ', 

Lavoriamo ogni giorno \ 
per darvi solo carne bovina 

buona e genuina. 

COOPERATIVA DI SOCI ALLEVATORI. 

l'Unità 
Domenica 
24 dicembre 1989 
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