Una forma di Pannerone, pronta per |'assaggio

lcuni formaggi hanno un
carattere talmente spic-
cato per cui vale la re-
gola: «o piace o non pia-
ce». Il Pannerone, tipi-
i cith prodotta tra Lodi e
Cremona, fa parte di questa «famiglia».
E non potrebbe essere diversamente dal
momento che le sue caratteristiche sono
particolarissime: ottenuto da latte crudo,
con tutta la sua dotazione di panna, non
prevede nessun procedimento di salatu-
ra. E pur se ha un sapore dolce e burroso,
in bocca lascia note amare che dividono i
palati. Un vizio o una virtti? Prima di ri-
spondere vale la pena di conoscere la sua
storia.

La reputazione
del Pannerone si basa

sulle sue note burrose

e curiosamente amarognole,
ottenute da una particolare
lavorazione del latte crudo,
ricco di panna.

Non subisce salatura

e prevede l'uso di forti dosi
di caglio e una temperatura
elevata. Un formaggio

di nicchia, che sa dire la sua
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MILANO PER LA PANNA

«Paneropolil» Cosi il poeta Ugo Fe
definiva Milano in risposta ai fisck
il pubblico meneghino rivolse 1’1
cembre 1811 alla prima rappresenta
della sua tragedia «Aiace» alla Scal
«epiteto» fondato su precise motiv;
storiche: era infatti rinomata la p
ne dei milanesi per la panéra (la cre
latte o panna). Una delle pitt senti
dizioni era la Panerada nel giorno «
Giorgio (il 23 aprile), occasione in
gustava il pan mein, aromatizzato
fiori di sambuco e intinto, appuntc
la panera.

Per capire la natura curiosa del Par
ne (o Panerone) & proprio dalla tr:
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