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¢Qué es el rito
navidefo sin

su presencia

en la mesa?
Ingredientes,
sabores y colores
del postre
simbolo de
Milan. Veladas
medievales,

ritos célticos

y banquetes
renacentistas. El
aporte clave de
los navegantes
genoveses.
Leyendas d
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Agua, hari-
na, azucar,
mantequilla,
huevos, fruta
confitada y
pasas de uva.
Estos son los
ingredientes
del auténtico
" Panettone,
Lanzant desde siem-
pre el simbolo
de la Navidad milanesa. Su
historia milenaria se recorre
entre mitos, leyendas, increi-
b bles documentos de archivo,
‘ viajes y perfumes que nos lle-
van a las fiestas romanas del
Sol Invictus, a los barcos de
los mercaderes genoveses y a
los tugurios de la Lombardia

en la Alta Edad Media.

Pero vayamos en ordeny to-
mémonos nuestro tiempo tal
cual ocurre con el verdadero
Panettone, cuya levadura de-
be realizarse de manera na-
tural y durante muchas horas.

Velada medieval. La Noche-
buena de 1388 cay6 un jue-
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TRADICION DE LA NAVIDAD

ves y “en el cielo despejado
se percibian estrellas, los
ninos jugaban. A la derecha
de la puerta, un gran tronco
de olivo esperaba cortado”:
asi describe esa velada Gio-
vanni Manzini della Motta,
un intelectual de la época,
en una carta autoégrafa en
latin. Luego, con precisién
de “instagrammer”, anade:
“todos cantan; beben mu-
cho. Visitan a los vecinos y
siguen bebiendo de una va-
sija de madera oscura pero
limpia”. Nos encontramos en
Lunigiana, una franja de tie-
rra en el norte de Italia, entre
Liguria y Toscana, que aun
hoy goza de una naturaleza
salvaje. Della Motta es el in-
vitado de una familia rural.
El padre, segtn la tradicion,
toma el gran tronco de olivo
y lo lleva a la chimenea ayu-
dado por sus hijos mayores.
Se reza para que el nuevo ano
sea prospero: “no piden rei-
nos, riquezas y bienes de lujo,
anota della Motta sorprendi-
do, sino corderos y lechones”.

VARIANTES. El milanés, el Pan Amarillo que
se remonta a los romanos y el genovés, que
incorpord pasas de uva y fruta confitada,

Dos mil anos de Panetto

Finalmente, todos se sientan
a la mesa frente a un pan
redondo, muy grande: un
“panone”, se podria decir en
italiano, o un “panettone”. El
padre de familia se encarga
de repartirlo. La primera re-
banada junto con un peque-
no vaso de vino se ofrece “al
zocco”, es decir, al tronco de
madera de olivo que esta ar-
diendo. Luego se sigue repar-
tiendo el pan entre los pre-
sentes y se guarda un ultimo
trozo para los pobres y los
enfermos. Estamos, en ple-
no Medioevo cristiano, ante
una ancestral ceremonia de
ofrendas al fuego de origen
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PROSAPIA. Su historia milenaria incluye mitos, leyendas, documentos de archivo,
viajes y perfumes que nos llevan a las fiestas romanas del Sol Invictus, a los barcos de
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los mercaderes genoveses y a los tugurios de la Lombardia en la Alta Edad Media.

celta o longobardo, atestigua-
da por fuentes antiguas y que
sobrevivi6é durante miles de
afos. Es el “rito del zocco™ y
hasta hace pocos afos en al-
gunas campifas lombardas
se seguia celebrando.

El relato de della Motta es
muy detallado: la mujer de la
casa, “una morochita con la
cara simple”, sirve lasanas
de queso y nueces, manzanas
dulces pasadas en las brasas
y luego castanas “barrigu-
das” recogidas en los bos-
ques de los alrededores. Se
bebe hasta que todos se que-
dan dormidos, satisfechos,
alrededor del fuego.

Es hurgando en archivos
polvorientos a la busqueda
de documentos como estos,
testimonios involuntarios y
valiosisimos, que podemos
imaginar la larga y estrati-
ficada historia de lo que hoy
llamamos Panettone con la
“P” mayuscula. Una historia
poblada de mitos y leyendas
tan magicos cuanto improba-
bles, tal cual ocurre con un
buen cuento de Navidad.

Un cuento mediterraneo. La
historia del que es el postre
simbolo de Milén no es solo
“pérdica” como podria pare-
cer. Al contrario, se entrecru-
za con profundas tradiciones
mediterraneas, romanas e in-
cluso persas.

En la época imperial, los
antiguos romanos celebra-
ban en la fecha del solsticio
de invierno, la noche mas lar-
ga del afio, la fiesta del “Sol
Invictus” (sol invencible). A
partir de ese dia, 1a luz vuelve
a ganar espacio frente a las
tinieblas, devolviendo minu-
tos de sol a las mafnanasy a
las noches. En esa ocasion se
regalaba a amigos y conoci-
dos un pequetio pan redondo
pintado con azafran a base
de miel, poca harina, frutos
secos y semillas. Una suerte
de “sol” comestible, que a fi-

nal de afo incluso hoy dia se
sigue haciendo y regalando
en Roma con el nombre de
Pan Giallo: un “tatarabuelo”
de lo que ahora llamamos Pa-
nettone.

Para alcanzar la experien-
cia gastronémica fuente de
tanto deleite del que es el dul-
ce navidefno mas difundido
en las mesas italianas falta
sin embargo un aporte clave:
el de los genoveses. Fueron
los mercaderes de la rica ciu-
dad marinera de Italia quie-
nes a lo largo de sus recorri-
dos en la fascinante Ruta de

~ aromas, confi-

la Seda se encontraron con la
uva sultanina: una variedad
pequena, sin pepitas y con al-
to contenido en azucar, ideal
para su uso en reposteria. Es
la que ahora se conoce como
uva pasa, cuya presencia es
esencial en el Panettone.

Es siempre gracias a los
andares de los navegadores
genoveses que Europa descu-
bre otro protagonista de los
dulces de Navidad: la fruta
confitada. Hace aproxima-
damente mil anos, fueron
los confiteros persas quienes
desvelaron su arte secreta y
compleja a los “speciarii” de
Genova.

Precisamente con pasas de
uva y esas deliciosas confi-
tadas las familias genovesas
solian enriquecer la masa
dulce durante los dias pre-
vios a la Navidad: un com-
puesto tan valioso que las
amas de casa, durante la
noche, lo llevaban bajo s

sédbanas y acolchad
que el frio no interr
la levitacién. Prob
inspirado en un

la), una fermentacion lenta y
natural y muy pocos ingre-
dientes. Esto mismo apunta
a destacar la leyenda de Suor
Ughetta, uno de los muchos
cuentos de “origen mitico” de
esta excelencia de la cocina
italiana.

Eran las semanas mas frias
de la Navidad en Milan -asi
empieza el cuento- y en un
pobre convento las hermanas
se preparaban para celebrar
el dia mas importante del
ano. Ughetta tuvo la idea de
amasar un pufnado de pasas
y azucar en una simple masa
de pan. Antes de hornearlo,
dibujé una cruz en la super-
ficie. Una vez en el horno el
pastel levé muy generosa-
mente adquiriendo la forma
de una ctdpula y liberando
preciosos aromas. Una his-

fi

toria que puede parecer algo
sosa si no fuera que Ughetta,
en el dialecto milané -

postre persare-
lleno de frutos, Hace n

tados, pasasy
pinones, par-

© genoveses que

~1a eruz gue la
en el pan otra

tiendo desde . cosa no es que
Génova el Pan recorrian la la “scarpatura”,
Dolce o Pan fascinante Rutadela como se dice
Doze en el idio- Seda descubrieron en italiano, el
ma local, logré : importantisi-
conquistar el €N Persia las frutas mo corte que
mundo: entre confitadas y lauva se le hace a
sus destacados b T una masa para
directos des- sultanina, 1dealpara que pueda le-
cendientes figu- hacer las pasas var. Prueba de

ran la “Genoa

Cake” inglesa y

el Pandulce argentino. Mien-
tras tanto, en Italia, unos 150
kilémetros mas al este, el Pa-
nettone sigue su desarrollo.

Tres mitos renacentistas.
Antiguo, simbélico, perfu-
mado, leudado, el Panettone
milanés se caracteriza por su
forma (una bella y alta ctipu-

CENA RENACENTISTA. Es en estos afios donde nacen y se multiplican las leyendas sobre el
nacimiento del famoso pan, muchas involucrando historias de amor.

la sabiduria de

los pasteleros
lombardos, poco importa si
reales o legendarios.

Otras leyendas surgidas en
torno a la “creacién mitica”
del Panettone tienen como
protagonista a un joven de
nombre Toni, quien durante
un banquete de la corte mila-
nesa present6 un amasado de
harina, azicar y pasa de uva,
un postre muy sencillo. El
“pan de Toni”, precisamente.
Pero como esta es una histo-
ria de nunca acabar, hay otra
leyenda, igualmente antigua
y tan fascinante que es dig-
na de Hollywood: segtin esta
version, el Panettone estaria
en el centro de una saga de
amor, poder y azicar. La na-
rracion se desarrolla en Mi-
lan, en pleno Renacimiento.
Ludovico el Moro, mecenas
de grandes artistas, esta al
frente de un gobierno agre-
sivo y pujante. Leonardo da
Vinci pinta la Ultima Cena.
Es aqui donde empieza la le-
yenda. El hijo del noble ge-
neral Giacometto Atellani se
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