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Mazsimo Ferrari,

PANETTONE

| COMO TRANSFORMAR O PAO NATALINO

EM DOCES MARAVILHOSOS

T
GAZPACHO . AKIRA
A SOPA FRIA KUROSAWA
. QUE VIROU UM : - O GENIAL
DOS PRATOS - INEASTA JAPONES
ESPANHOIS MAIS | ; APRECIAVA A
PREPARADOS COMIDA DOS
NO MUNDO SAMURAIS
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Folo e perfumado, doce e amunteigado, chelo de uva-

passu e [rutas cristalizadas. o panettone classico — é dele |

que estamos falando, ndo das derivacoes — nasceu em
Milio, [tdlia, séeulos atras. Ali comegou a ser industria-
lizido cm 1921 pelo conleiteiro Angelo Motta, que pelas
inovacdes [eitas na receila tradicional é considerado sen
“reinventor”. Alémde lhe dar o formato de chapéu de co-
zinheiro (ou seria de rolha de champagne?), aumentou a
quantidade de manteiga, ovo, agiear, uva-passa, frutas

cristalizadas ¢ ampliou o tempo de levedacao ¢ cozimen-
to. Consumido no mundo inteiro, o substancioso pio de |
Natal chegou ao Brasil com os imigrantes italianos nas-
cidos no norte da pitria ¢ radicados em Sio Paulo entre
s séeulos XIX ¢ XX, No inicio da década de 30 elesja o
faziam aqui. Que se saiba, o primeiro panettone indus-
trial do pais foi langado em 1939 pela paﬁ][slnnn Di Cun-
to, da Alameda Taubaté, no bairro da Mooca.

Mas a novidade 56 veio a se espalhar nacionalmen-
te a partir de 1952, quando o turinés Carlo Bauducco,
dono da marca homdnima, também de $io Paulo. pro-
duziu-o em massa, Empresirio inventivo, ele alugou |
um leco-teco, encheu de panfletos que falavam mara- |

vilhas do “tradicional pao doce italiano” e os espalhou
na cidade. Formaram-se filas de interessados diante de
sua confeitaria. atualmente convertida em inddstria
poderosa. Scu panettone é o lider do mercado. Logo
depois da Bauducco. a Dulea e a Cristallo, dn mesma
cidade. entraram no mercado.

Quatro lendas diferentes se referem & saga do apeti-
toso pio de Natal. A primeira atribui sua criacio a um
certo Toni, ajudante da cozinha de Ludovice Slorza,
o0 Mouro (1452-1508), dugue de Mildo. Sem recursos
para custear o casamento da lilha, ele preparou um
pito doce ¢ rico, servido na festa nupcial. Fol um éxito!
Teria nascido assim o “pan of Toni” (dialeto milanés),
depois batizado de panettone. A outra versiao também
envolve Ludovico Sforza. Em um dos banguetes de Na-
tal oferecidos pelo duque, o cozinheiro distraido quei-
mou a sobremesa ¢ a substituin pelo grande pio doce
que o subalterno Toni assara como experiéneia. Sforza
gostou e perguntou o nome do que comia. Na falta de
outra designagiio. chamaram “pan di Toni®.

A terceira versio também se relaciona com o dugue,
O jovem Ughetto, lilho de Giacometto degli Atellani,

o,

Semifreddo di panna
con panettone

Por Massimo Feoi

Serve cerca de 10 a 12 porgoes
# 500 ml de leite integral
gelado

® 75 g de aglcar

» 3 a 4 gotas de esséncia de
baunilha

® 1 colher (sopa) de gelatina
sem sabor dissolvida em agua
marna

¢ Suco de 1/2 limao

» Améndoas torradas
quebradas grosseiramente
quanto baste

» Algumas frutas cristalizadas
» Cerejas ao maraschino
picadas grosseiramente
quanto baste

# Fatias redondas e finas

de panettone (ou panettone
cortado em pedacgos grandes)
quanto baste

Decoroods
® Cerejas
* Améndoas torradas

1. Mo batedeira, colegue o leite
gelado com o agicar, os gotas de
baunilha e bata por alguns minutos,
como so fosse fozer chanfilly.

Predisp i Both Froidensan

2. Poucos minulos antes do ponlo
certo, acrescente a gelating
dissolvida em éguo morno e o suco
de lim&o. Termine de bater a panna
até obter ponto de chantilly.

3. Em recipiente apropriade, cologque
uma fatia de panettone, que servirg
de base para o semifreddo. Em
cima disponha uma camada leve de
panna e polvilhe com améndoas,
frutas cristalizadas e cerejas.
4.Continve o procedimento,
repefindo as comadas, até
lermincrem os ingredientes.
3.Manlenha na geladeira e, no
momento de servir, decore com as
améndoas & as cerajas.

Prala: Suxxar

Tecide: Danatolli






Gosto Universal

b &

escudeiro de Slorza, apaixonou-se por Adalgisa, filha

de um padeiro. Como a moca era pobre, a familia dele

proibiu o namoroe, Mas Ughetto decidiu ajudar o pai de

Adalgisa e inventou um pao que, fazendo
SUCeS50, lornou-o rico e propiciou seu ca-
samento com a amada, A dltima historia
atribui o panettone a uma freira chama-
da Ughetta. Ela vivia em um convento no
gual a [alta de recarsos impedia a realiza-
¢io da festa de Natal, Entao, teve a ideia de
PLeparar um pao com um pouco de acii-
car, bastante mantelga, ovos ¢ pedacinhos
de cidra. pondo a massa para levedar de-
moradamente e a assar até ficar dourada.

Mo livro I Panettone — Storia, Leggende
¢ Segreti di un Protagonista del Natale (Gui-
do Tommasi Editore, Milano, 2007), o
escritor gastrondmico italiano Stanislao
Porzio contesta essas explicacdes, para

fol aperfeicoado por maos andnimas a partir de oulros
enriquecidos com ingredientes nobres, preparados
para lestas religiosas. Sustenta derivar da “cerimdnia

BLENH A BCAPrM
i g o P F=7

OPERA

DELL'ARTH DEL CUGIMNARL

Capa do
Bartolome
primeaira
panettone o
edigdo

livro de
o Scappi:
engao oo
receu na
e 1570

do tronco”, antiguissima liturgia domés-
tica. Misturando crencas pagls e cristas.
realizava-se na Europa, particularmente
na Itilia, na véspera do Natal. () patriarca
da familia marcava uma cruz no alto de
trés grandes pics ¢ os assava. Escolhia om
grande tronco =eco de drvore e o colocava
na lareira sobre ramos de zimbro. Ateava
fogo, jogava por cima um pouco de vinho,
tomava um gole da bebida e passava o
copo para que os familiares o imitassem.
Finalmente, partia cada pangrande ou pa-
natton e oferecia pedacos ao grupo. .

0 ritual tinha varios simbolismos e
alcancon o auge na Idade Média. Os paes
divididos entre as pessoas evocavam a

ele inventadas na segunda metade do século XIX, Dix
que o extraordinario piao nataline nao teve autor, pois

Torrone di panettone
For Mossimo Femari

Serve 12 a 14 unidades

s 250 g de mel

» 300 g de agdcar

» 3 claras de ovo

# 3 a 4 gotas de limao

# 100 g de améndoas assadas
quebradas grosseiramente

# 15 cerejas ao maraschino
picadas grosseiramente

» 50 g de pistaches sem casca
quebrados grosseiramente

» 50 g de frutas cristalizadas
picadas grosseiramente

» Pedagos de panettone quanto
baste para fazer a liga da
massa do torrone

GOSTO MOVEMBEBRD
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» 24 a 28 héstias (no minime).
Adquira em casas de artigos
para festas ou em lojas de
artigos religiosos

¢ Farinha de maisena para
passar nas maos

1. Em vma panela, misture o mel
coml B0 g do aglcar e leve para
terver, mexendo alé obler ponto de
caramelo (158°C).

2. Mo baledeira, bata as claras com o
agucar (120 g) que sobrou e as gotas
de limae.

3. Quondo as claras afingirem ponto
de neve, introduza oos poucos o mel
carameladeo e ainda quente, com a
batedeira em movimento, e deixe
botendo até as claras se mesclarem

Prate: The Heuse of Villerery & Boch Andrea Aravjo

santissima Trindade; o tronco. que precisava queimar
atéa Epifania do Senhor, hoje comemorada dois demin-

complefomente ac caramelo.

4, Refire da batedeira e junte a essa
mistura as améndaoas, as cerajas, os
pistaches, as frutas cristalizadaos e,

por fim, pedogos de panettone. V&
misturande com as maes (enfarinhados
com maisena) ahé os ingredientas
ficarem bem incorporados.

5. Com a gjude de um aro, formatize
o torrone em circulos que devem ter

o mesmo didmeiro das héstios e uma
espessura de 3 a 4 cm,

6. Ajuste uma héstia na parte de baixo
de coda circulo de lorrene e oulro

na parte de cima, de moneiro que o
torrone figue entre as duas hdstias.

7. Arrume o3 torrones em um
recipiente, cubra e leve oo freezer por
3 a 4 horos antes de servir,

Tecido: Danatelli
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gos apos o Natal, representava a drvore pagé do bem ¢
do mal: 0 vinho, o sangue de Jesus, a missdo redentora
do fundador do cristianismo. Para Stanislao Porzio, o
panettone atual descende do pangrande ou panatton ofe-
recido ao grupo. Evidentemente, a receita levou anos
para ser aprimorada. O primeiro livro a menciona-la
¢ de 1570. Intitula-se Opera dell'Arte del Cucinare e fol
escrito por Bartolomeo Scappl, "cozinheiro secreto do
papa Pio V", Igualmente no século XVI, o pintor {la-
mengo Pieter Brugel, o Velho, reproduziu o panettone
em um guadro sobre a vida e 0s costumes do povo.

O diciondrio Varon Milanes de la Lengua de Milan,
de 1606, definiu-o assim: “Panatton (...), pio gigante
que se costuma fazer no dia de Natal”. Certos autores
aceitam que a palavra venha de pangrande ou panatton;
outros a associam ao vocibule milanés panett, com o

qual os padeiros designavam a massa madre. Nag ves-
peras do Natal de 1847, o dono do café [l Biffi, de Mi-
lio. enviou um enorme panettone ao papa Plo [X, tiao
grande que, para transporta-lo, foi preciso construir
uma carroga especial. Ao ser cortado, porém. niao se
encontrava fofo nem gostoso. Segundo o confeiteiro
italiano Iginio Massarl, hi um peso limite para a os-
pecialidade. “O ideal & 1 quilo”, assegura. “Passando
disso, tende a ndo assar de modo uniforme ¢ a textura
pode ficar comprometida”. Em tempo: o autor do liveo
Il Panettone — Storia. Leggende e Segreti di un Protagonis-
ta del Natale ja visitou o Brasil. Nao por acaso, voltou a
Italia surpreso. Provou e gostou de um paneftone na-
cional. Entrevistade em Milio, classificou-o de “bas-
tante interessante”. Obviamente, referia-se ao prepa-
rado por uma grande marca.

i P

engrossar)

pé de café

Panettone ripieno
di tiramiso
Por Massimo Farari

Dacoragdo
Serve 12 a 14 por¢oes
® 1 panettone » Cerejas
s 300 g de creme mascarpone
# 100 g de creme patissiére
(peneire juntos 1/2 xicara
[ché] de agicar com 3 colheres
[sopa] de farinha de trigo,
incorpore 3 gemas, 1 colher
[chéa] de esséncia de baunilha

GOSTO MNOVEMBRO

e dissolva tude em 2 xicaras
[ché] de leite. Leve ao fogo,
mexendo, até o creme ferver e

@ 100 g de creme chantilly
# 100 g de chocolate meio
amargo picado

#» 60 g de cerejo ao
maraschino picada
grosseiramente

» 1 colher (sopa) rasa de

¢ 1 colher (sopa) de rum
¢ 2 colheres (sopa) de cognac

# Améndoas torradas

1. Com uma faca pequena, retire

um fompdo pelo fundo do panetione
[reserve o tampdo, pois ele vai
funcionar, depais, coma uma rolha
para conter o recheio). Por essa
abertura escave v buraco, refirando

por ali, oos pedogos, delicadaments,
o miole do ponetione. Reserve,

2. Em um recipiente mislure os cremes
mascarpene, patissiére e chantilly
com o chocolate, a cerejo, o pé de
calé, o rum e o cognac.

3. Junte oos povcos os pedagos de
panatione que estavam reservados

e conlinue misturando até os.
ingredientes se mesclarem.

4. Infroduza essa mistura no
cavidade escavada no panattone,
preenchendo-o completomentes.

5. Feche com o tampao reservado,
apertanda bem.

&. Lleve ao freezer por cerco de trés
horas, para o recheio endurecer.

7. Retire ontes de servir e decore com
as améndoas e as cergjas. n

MASSIMD
FERRARI & propric-
Idric do Roshicceria
Felice & Maria, fuz
Hellan Pévom, &5,
Vilo Ciimpia, &=l {11
849 F50,

5ha Paulo, 5F

Prate: The House of Villeroy & Boch Andrea Aravje  Tecido: Donatelli



