cupeta & il nome che ancora oggi
5l da al torrone in molte zone dal-
I'ltalia meridionale. Benché con-
troversa, l'etimologia del nome
torrone richiama il latino forrere
(*tostare”); e i suoi ingredienti ba-
se, ciogé le mandorle tostate e il
migle, sono prodott disponibili in
tutto 1l bacino del Mediterranea,
Per questo anche gli arabi con la
loro cubbaita o givggiolens, dol-
ce fatto di miele e sesamo, lo dif-
fusero a loro volta nel bacino dal
Mediterraneo, in Sicilia & in Spa-
gna. Gli spagnali lo portarono in
modo diretto o indiretto in molte
regioni fra cui la Campania, il Pie-
monte & la Lombardia. Certo &
che a Cremona il 25 ottobre 1441,
al banchetto delle nozze di
Francesco Sforza e Bian-
ca Maria Visconti, fu
presentato un dolee
compeasto di mandor-
l2, migle & bianco
d'uovo, molto com-
patto, modellato in
modo da riprodurre la
forma del campanile
del duoma, il noto Tor-
razzo, al'epoca chiamalo
Torrione. Questa & la testi-
monianza scritta pio antica sul
torrone &, anche $e &s50 non fu
inventato in gquell'occasione e
probabilmente si fece ricorso a
questa spaciality perché era la
pil adatta a mantenere in piedi la
"soultura” (pare alta due metri), la
meraviglia da esso generata da
dllora in poi fece favoleggiare sul
mitico torrone di Cremana.

IL PAN DEL TONI

Altro dolce nazionale, anch'esso
dalla tradizione antichissima, de-
rivato dai pani addolciti con la
frutta o il mosto, & il panetions. La
tipologia principale consiste in
preparazioni di pasta lievitata (o
non lievitata) con lassociazione
di frutta fresca, appassita o sec-
ca, La ritroviamo con nomi diversi
in varie regioni a partire dal me-
coulin valdostano, la focaccia di

Lerici e il pandolce genovese, la
gubana frivlana, la bisciola valtel-
linese, il pani ‘e saba sardo, la
pizza di fichi marchigiana, il pa-
neftone basso piemontese, per
arrivare poi al panetione milane-
se, diventato oggi, grazie allindu-
stria, il simbolo del Matale in tutta
ltalia. La sua invenzione o, me-
glic, la riglaborazione che ha por-
tato al prodotto come oggi lo co-
nosciamo, risale al XVl secolo,
quando si sperimentarono le tec-
niche di lievitazione che portaro-
no alla diversificazione delle pa-
gte di base e alla tecnica di dop-
pia e tripla lievitazione. La

leggenda sulla
sua crea-
zio-

ne
raccon-

ta che un ca-
valiere milanese, Ughetto degli
Atellani o Ugo della Tela, si inna-
mord di Adalgisa, bella e giovane
figlia di un tal Tonl, pasticciere di
Porta Vercellina. Par stare vicino
alla sua amata il cavaliere si im-
prowvvist pasticciere e cred per lei
un pane diverso, pid ricco, ag-
giungendo alla farina burro, wova,
zucchero, uva passa, cedro e
arancia canditi. La duchessa Bealri-
ca, moglie di Ludovico il Moro, inter-
cedetle per i giovani e riuscl a far
sposara il nobile cavaliers con Adal-
gisa. Al matrimaonio fu offerta il nuo-
vo dolce. Fu un successo senza
precedent: la gente venne da ogni
confrada per comprare e gustare |l
pan del Toni. La storia, in realta, &
diversa. Fin dai tempi dellimpero ro-
mana le famiglie si radunavano, in
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Dimo Mora per la

appartiens alla Provincia di Placenza.

La duchessa Beatrice, moglie

di Ludovico il Moro, intercedette
per i giovani e riusci a far sposare
il nobile cavaliere con Adalgisa.
Al matrimonio fu offerto il nuovo
dolce. Fu un successo senza
precedenti: la gente venne da ogni
contrada per comprare e gustare

il “pan del Toni”

Lombardia. intorma &l ceppo acce-
so e il capofamiglia, seguendo un
rito celico, spargeva sul fuoco vino
e ginepro; quindi spezzava il pan
grande. Il rito fu tramandato per
secoll in occasione del Natale, Do-
po il 1000 il pan grande divenne di
sola frumento, un vero pana di lus-

g0, Solo successivaments furono
introdott] tutti, o quasi, gli ingre-
dienti odierni, Mel 1847 un enorme
panettone fu confezionato per Pa-
pa Plo X dal pasticciere milanese
Paolo Biffi: per le sue dimensioni fu
nacessario spedirlo con una car-
roZza specialal






