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Re Panettone sar a Napoli
la rivincita degli artigiant

L'EVENTO

SantaDi Salvo

Non éuna passeggiata produrreil
Grande Lievitato delle Feste.
Preparazione della pasta acida,
fermentazione, impastamento,
spezzatura, pirlatura, lievitazione
dialmeno 36 ore, scarpatura,
cottura, raffreddamento a testa in
gity confezionamento. Unvero
tour de force. Nonostante cio, il
panettones'e ripresoun posto
centralissimo nellenostre passioni
dolciarie ed & ormai unastar dal
Nord al Sud della Penisola, Anzi,
quasipitidanoi chenelle
pasticceriemilanesi, vistala
crescita esponenziale della
produzione nei nostri laborator.
RePanettone & sharcatoaNapoli
ingrandestile, e cosi doveva
essere, loattendevamo da quando
ipasticcieri campani Sal De Riso e
Alfonso Pepe hannosbaragliato
concorrentidel Nord vincendoa
man bassale passate edizioni.
Parliamo del fortunato format
meneghinoideato da Stanislao
Porzio(21mila presenze loscorso
anno) che, prima della kermesse
milanese difine novembre, ha
sperimentato con successo - perla
prima volta - un'anteprima
partenopea curatada Donatella
Bernabo Silorata, conclusasi
domenica scorsaal Grand Hotel
Parker'sdopounaintensa due
giorni dilaboratori e degustazioni.
Secen'erabisogno, la
consacrazione definitiva dei livelli
di eccellenza deilievitati prodotti
alSud. Lohaaffermato con
convinzione anche il padre del
panettone modeno, il maestro
Achille Zoia, ospite d'onore
dell'evento. Ventitré i partecipanti,
moltiigrandinomidella
pasticcerianazionale ma anche
nuovi talenti dascoprire,
manufatti rigorosamente

artigianali senza conservanti e
senza semilavorati, infinite le
varianti declinate dai
«panettonari» che in questi anni
hannoreinventato questo
magnifico dolce della tradizione.
Tl panettone diventail Panterrone
nellaversione di Antonio Cera,
bocconianotomatonellapiccola
azienda familiare di San Marcoin
Lamis (Foggia) per esaltareil
valore dellaterra con unlievitato
nonmoltodolce congranoarso,
olive, fichi, capperi e peperon,
raperosse etimo selvaticoe
lampascioni. Da Saint Vincent gli
risponde Mauro Morandin, figlio
d'arte, un'azienda con macchinari
del primo Novecento che produce
inproprio tuttele materie prime,
cioccolato e zuccheri compresi.
Vincenzo Tirida Acerenzaha
anche lui rivoluzionatola
pasticceria difamiglia dopo gli

stage con Massari e oggi produce
un panettone straordinario. Trai
«classici», riesce sempre a stupire
pertecnica e versatilita Sal De Riso,
coi suoi 13 panettoni diversi e due
focacee (nuovissima quella della
Befana), che perle feste proponeil
Girotondo difrutta, il Fior
d'arancio il Millefiori ricoperto di
struffoli. Alfonso Pepe, ormaiun
classico anche lui, ha propostoil
suo panettone al pomodorino di
Corbara candito e osatoil
panettone allapastiera.
Sorprendentiidue performer
pompeiani: De Vivo, capo
pasticciere Vincenzo Faiella, con
un eccezionale
Panettone-Sfogliatellae il Panis
Dulcis dei latini; Salvatore
(Gabbiano con un magnifico
panettone integrale con cannella,
olive, finocchietto, mele e nociche
ha chiamato «79d.C.». Benissimo
gliirpini. Carmen Vecchione di
Dolciarte convince soprattutto con
lasua variante alla castagna di
Montella; Stella Ricci da Rotondi
concioceolato e arancia, marrons
glacés, albicoccavesuviana;
Raffaele Vignola di Solofra osaun
panettone al carbone vegetalee
frutti tropicali canditi. E' sempre
un fuoriclasse Pasquale
Marigliano, maestro di equilibrio
disaporiedileggerezza. E
Vincenzo Mennella, storica
pasticceriadi Torre del Greco,
confeziona per Natale uno dei
migliori artigianali classici,
perfetto, impeccabile. Dal
casertano gusto, freschezza e
maestria neilieviti nel panettone di
Aniello di Caprio (Lombardi,
Maddaloni). Anna Chiavazzo (11
giardino di Ginevra) assieme al suo
eccellente Pan di Bufala propone
Donna Sofia, con pomodorin
canditi, e Masaniello (pomodorino
giallo, cioceolato e capperi). 1l
pubblico ha gradito, siannuncia
unboom divendite natalizie.
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