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Ladisfida del panettone
Milano snobba Fiasconaro

ISABELLA NAPOLI

LPANETTONE madeinSicilypia-
Ice ai milanesi, leghisti compresi,
masiscontraconlediffidenzedei
pasticcierilombardi. Teatro della di-
sfida il “Tutto Food”, kermesse culi-
naria che si & appena conclusa alla
Fiera di Milano. L'invito a giocare in
casa dei produttori del Nord-Est,
quelli dell'asse Verona-Cuneo-Fos-
sano, patria del dolce natalizio, era
arrivato a Nicola Fiasconaro, creato-
remadonita di panettoni artigianali,
dal ministro per le Politiche agricole.
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ISABELLA NAPOLI

(segue dalla prima di cronaca)

heeilleghistaLucaZaia, grandeestimatoredel
panettonealradicchiotrevigianoinventatoda
Fiasconaro. Un panettone di65 chiliuscitodai
laboratori di Castelbuono ha inaugurato il 10
giugno scorso il salone del gusto di Milano ed
e stato tagliato dal ministro dell’Agricolturain
persona. «Dopo I'inaugurazione, su invito del
ministro che avevo conosciuto quando era
presidente del consorzio peril radicchio trevi-
giano — racconta Nicola Fiasconaro, che ge-
stisce 'azienda con i fratelli Martino e Fausto
— i aspettavo di incontrare gli addetti ai la-
vori e gli altri fornitori. Ma non ho avuto eco
sulla stampa e mi sono scontrato con la diffi-
denza dei colleghi verso questo prodottox.

Nella sfida con i produttori milanesi, dai co-
lossi della distribuzione come Motta alle me-
die aziende comel'Augusta Panettoni, la Pao-
lo Lazzaroni e figli o la Vergani, che vendono
una media di 500 mila panettoni ogni Natale,
Fiasconaro ha interpretato laricetta originale
con alcune varianti. Gli ingredienti del panet-
tone Milano sono un impasto di farina, zuc-
chero, acqua e uova, cui si aggiungono burro,
fruttacandita, uvetta, buccediarancioecedro,
un pizzico disale. «A questaricetta, che appre-
si vent’anni fa da un maestro di Chioggia, ho
tolto una parte degli zuccheri — racconta Fia-
sconaro — inserendo nell'impasto la manna
delle Madonie. Ho fatto macerare I'uva sulta-
nina dell'impasto nella malvasia delle Liparis.

Questenovita, assiemeadaltri panettonidai
gusti insoliti come quello ai frutti di bosco,
sharcano ogni Natale in un centinaio dinego-
zi meneghini. «<A Milano riusciamo a vendere
cinquantamila panettoni — dice Fiasconaro
—a Palermo arriviamo a quota centomilay.

Per Simona Musazzi, responsabile della co-
municazione del salone “Tutto Food”, che
ospita un migliaio di produttori, «la fiera serve
acreare i contatti, poisono i singoli fornitoria
scegliere i prodotti che pil1 piaccionon. Forse i
milanesi non sono preparati alle arditezze del
creativo Fiasconaro? Massimo Nebulosi, re-
sponsabile commerciale dell’azienda Vergani
cheproduceevendepanettoniin tuttalaLom-
bardia, non crede in un embargo da parte dei
produttori e parla diplomaticamente di target
differenti: «Noi cirivolgiamo a un mercato pit
ampio, che preferisce il gusto e la ricetta tradi-
zionale, mentre Fiasconaro vende a un mer-
cato dinicchian.

Paolo Massobrio, giornalista e ideatore del-
larassegnadiculturaegusto Golosaria, sostie-
ne invece che «il mercato del Nord & gia pron-
to alle novita e ci sono estimatori che apprez-
zano la creativitan.

Ma visto che a Milano ci sono ancora diffi-
denze, Fiasconaro si prepara ad attraversare
I'oceano per portare il suo panettone allamal-
vasia al “Fancy Food Store” di New York. «Pri-
ma di Natale esportiamo almeno dodici con-
tainer di panettoni negli Stati Uniti — dice —
mavendiamo anchein Sud Americaein Euro-
pa.Siamotraifornitoridella Nasa: ilnostropa-
nettone artigianale & stato consumato il 23 ot-
tobre del 2007 anche dall’equipaggio della
missione spaziale internazionale Discovery a
bordo dello Shuttle».




