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Una Pasqua piu dolce
L.a colomba che fa volare le feste

Le pasticcerie della citta sono gia pronte all’evento. La mappa dei laboratori rigorosamente artigianali

M E partito il conto alla rovescia per la
santa Pasqua che, tradizione vuole, si
accompagna a dolci simbolo come la
colomba. La Lombardia, narrano tre leg-
gende, ha dato i nati a questo dolce, e
offre proposte d'eccellenza. Che la co-
lomba abbia ammansito il re longobar-
do Alboino durante l'assedio di Pavia o
che sia stato il mezzo per la costruzione
dell'Abbazia di San Colombano nel pia-
centino da parte della regina Teodolin-
da, al D.M. 22/07/2005 poco importa.
La formula prescritta & infarti simile a
quella del dolce natalizio: farina di fru-

PASTICCERIA GIACOMO
Due sorelle innamorate
delle boulangerie francesi

B Elena e Giulia Mon-
ti, due donne con una
passione frenata per la
pasticceria, avrebbero
potuto prendere in ma-
no dal padre la gestio-
ne del ristorante di pe-
sce Da Giacomo in via
Sottocorno,  dell'atti-
guo bistrot dalle in-
fluenze francesi, della tabaccheria a meta
strada tra una drogheria e un bacaro vene-
ziano, del ristorante Arengario, un omaggio
decb sovrastante 1l Museo del Novecento in
Piazza del Duomo, o ancora della caffetteria
di Palazzo Reale. Ma loro sono innamorate
del lato dolce della ristorazione, con una
predilezione perlu buulangetles parigine: la
loro i 1 soffitto

aﬁrescamaﬂnﬂdel.lameﬁdell'aoo Qui
producono le loro colombe, tradizionali e al
gianduia, nelle due pezzature da mezzo e
un chilo, con canditi di cedro amalfitano e
::andnmndlm&esmslummoamemoal

o. (Pasticceria Giacomo Via Pasquale
Sntmoomo. 5 - 20129 Mﬂano Infoline; +39
02 76319147).

Quarantanni di passione
culminati con 'Ambrogino

W Lafamiglia Crind ha
aperto nel 1970 la pa-
Massimo

sticceria

sull'onda dell'entusia-
smo di quegli anni
d'oro, dal padre Antoni-
no quella passione si &
trasmessa inalterata ai
tre figli, tutd occupati
nella produzione. Da al-
lora sono i | premi collezionati in
questi oltre 40 anni: I'Ambrogino d'Oro, la
medaglia d'oro ai Mondiali di Pasticceria di
Tokyo nel 1992 e di bronzo ai Mondiali di
Pasticceria di Lione nel 1995, con il team
ltalta. La loro colomba ha 36 ore di lievitazio-
ne ed & realizzata con un lievito madre che
ha oltre 50 anni di vita, in esposizione al
laboratorio. 32 euro al chilo per tre tipolo-
gie: classica, farcita con crema chantilly e
ricoperta con cloccolato fondente o bianco
con decorazioni in rilievo di uova e galline.
«Usiamo canditi di un preciso calibro che
combinati con le diverse pezzature dei dolci
mantengono I'i articol

mento, zucchero, uova di gallina di cate-
goria «A» o tuorlo d'uovo, burro non in-
feriore al 16%, lievito naturale e scorze
di agrumi canditi, non meno del 15%. E
la domanda di chi si prepara a rifornire
la dispensa o ad acquistare cadeau &
sempre la stessa: come distinguere una

si, le materie prime di ottima qualita (il
burro belga & il pili indicato), i tempi di
lievitazione lunghi, come conviene al lie-
vito madre e non devono essere presen-
1l conservanti, se non naturali. Il consi-
glio in pil: prediligere una colomba di
pemmra importante: migliora la con-

colomba e? L'estetica non &
tutto: I'alveclatura infatti deve essere
ben sviluppata ma tendenzialmente irre-
golare. I sentori di burro e arancio inten-

ser gli aromi e la cot-
tura risulta pill omogenea a parita di
impasto. Oltre ai grandi classici del pa-
norama meneghino come Cova, fonda-

Servizi a cura di Camilla Rocca

W Tre soci poco sopra
130 anni 1l cul tratto di-
stintivo & I'informalita,
che si traduce in un lo-
cale accogliente, calo-
roso, su due piani arre-
dati con materiali di re-
cupero e laboratorio a
vista. Sono aperti da so-
ki 4 anni ma Giovanni
Giberti, il pasticcere,
ha gia fatto diverse esperienze: & partito
dalla ristorazione «bene» di Milano, Ai-
moeNndj.n ePﬂnﬂped[ Savo[a, petpui

morbido e umido in cotturar. (Pasticceria

schio, dal 1845 ad Abbtategrasso. per
dare da Gary Buy

sco, membro dell'Acca-
demia Maestri Pasticce-
i Italiani. Da qui la de-
clsione di aprire la sua
realtd, 30 euro al chilo
per 36 ore di lievitazi

ta nel 1817, la pasticceria piil storica e

tullo, ci sono tante pimnle realth artigia-
ne d'eccellenza che meritano di essere
assaggiate. Inoltre per gli appassionati
si & appena tenuto un appuntamento da
non perdere; «L'uovo e la Colomba. 11
dolce fa primavera» che sabato scorso al
Pa]a.zm de]]e Stelline 2 permesso al

13 lab i
anlgimi lombanﬂ le colombe al prezzo
calmierato di 22 € al chilo.

MASSIMO PICA
¢l mio segreto é viaggiare
e studiare i grandi maestri»

W Salemitano, vulcani-
co: Massimo Pica in |
due aggettivi. Ha aper-
to 10 anni fa a Milano |

" la prima attivith, solo
gelateria, ora gestisce
due punt vendita e si &
lanciato nel mondo del-
la pasticceria e ciocco-
lateria: tiene lezioni al
Capac di Viale Murillo,17 a Milano e da mag-
glo aprira una sua scuola in via Fortezza, 13
per appassionati e professionisti, un labora-
torio di 200 mq dove terra anche la produzio-
ne dei due punti vendita. Ha pubblicato il
libro «Gust, cromie, texture» ma ha in serbo
molti altri progetti. La sua colomba, declina-
ta nei gusti classico e con cioccolato e marro-
ni, va da 350 g a un chilo per 36 ore di lievita-
zione a 38 euro al chilo. [l suo segreto? Viag-
giare. «Sono curioso e mi piace cercare di
cogliere nuove tendenze per portarle in pa-
sticceria, la Francia & il mio punto di riferi-
mento e frequento con continuita i corsi dei
migliori pétissiers. Pasticceria Massimo Pi-
ca Via Castel Morrone 35 e via Federico Oza-
nam 7, 023668 6305)

ANGELD POLENGHI
Classica o al cioccolato
ma in nome della qualita

?mﬂ'&m

W Attigiano di aliri
tempi, Angelo Polen-
ghi & qui da 70 anni,
memoria storica di Mi-
lano e cuore del suo la-
boratorio, che non ab-
bandona mal. Rispon-
de al telefono, impasta,
sfoglia, cuoce. Ma turto
da solo? «Sono un po'
geloso delle mie ricette, per questo difficil-
mente le svelo ai miei collaborator, Mi afu-
tavano in produzione mia madre e mia sorel-
la, ma non mi sono sopravvissute» scherza.
Colomba classica o con gocee al cioccolato,

ne, la sua colomba & so-
lo nella versione classi-
caedal kilo, ma ognu-
no ha i suoi Segreti:
«Uslamo I'arancio can-

dito a pezzi quasi interi e aggiungiamo
nell'impasto I'arancio frullato, in modo
da donare morbidezza alla colomba.
Ma il tocco in piit lo da un goccio di
crema pasticcerar. (Pave Milano Via Fe-

da 500 g fino a 2 kg, 24 ore di
lievitazione a 38 al kilo. «Sono qui dal 1931,
non le svelerd nessun segreto, non pensa di
farmi un po’ troppe domande?» 1l suo credo
& non usare mai conservanti e coloranti e,
soprattutto, mai risparmiare sugli ingredien-
ti. La parola d'ordine & abbondanza, tipica
di chi ha vissuto la guerra, Difficile strappa-
re altre informazioni, la produzione chia-
ma, ma fui & Ii, schietto e presente ogni gior-
uo dell'anno. (Angelo Polenghi Via Alfonso
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