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lib009-01-mangiare-Legnano - Questo testo celebra il pane come
simbolo culturale e nutrizionale profondamente radicato nella

storia milanese e lombarda, partendo dalle sue origini bibliche
fino alle sue evoluzioni gastronomiche.

lib009-03-mangiare-Legnano - Tradizione del pane. - La tradizione
del pane in ltalia, e in particolare in Lombardia, & profonda e
antica, rappresentando da sempre I'elemento piu importante
della dieta e un potente simbolo di prosperita o poverta a
seconda delle tipologie.

lib009-04-mangiare-Legnano - Michetta e Rosetta. - La Michetta &
considerata l'indiscussa regina del pane a Milano, con origini
che risalgono addirittura all'epoca dei Celti. Questi ultimi
prediligevano prodotti derivanti da lunghe lievitazioni, che
davano vita a pani estremamente soffici e con poca mollica
(definiti "a bolla"), caratteristiche che si ritrovano appunto nella
michetta.

lib009-05-mangiare-Legnano - Storia della panificazione. - La storia
della panificazione affonda le sue radici in tempi antichissimi,
assumendo nel tempo significati religiosi, sociali e culturali
profondi.

lib009-06-mangiare-Legnano - Varieta di pane. - Le varieta di pane
descritte nelle fonti riflettono non solo I'evoluzione dell'arte
panificatoria, ma anche le distinzioni sociali e le tradizioni
culinarie della Lombardia e di Milano.

lib009-07-mangiare-Legnano - Dolci tipici milanesi. - Nella
tradizione milanese, i dolci tipici citati nelle fonti sono
strettamente legati all'uso di ingredienti semplici e alla cultura
contadina, trasformando elementi come il pane raffermo e i
cereali in preparazioni festive.
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lib009-01-mangiare-Legnano - Questo testo celebra il pane

come simbolo culturale e nutrizionale profondamente
radicato nella storia milanese e lombarda, partendo dalle
sue origini bibliche fino alle sue evoluzioni
gastronomiche.

Questo testo celebra il pane come simbolo culturale e nutrizionale

profondamente radicato nella storia milanese e lombarda,
partendo dalle sue origini bibliche fino alle sue evoluzioni
gastronomiche. L'autore delinea una tassonomia dell'arte
panificatoria locale, identificando nella Michetta, nota anche
come Rosetta per la sua forma a fiore, l'indiscussa regina
della tavola milanese grazie alla sua caratteristica leggerezza.
Attraverso un excursus che spazia dal pane dei poveri ai
prodotti di lusso, la narrazione evidenzia come la
panificazione rappresenti una continuita artigianale e
imprenditoriale capace di trasformare ingredienti semplici in
capolavori di identita territoriale. Il racconto si conclude
esplorando il riutilizzo creativo del pane raffermo e le varianti
dolci, come il Pandemei, consolidando il legame indissolubile
tra le tradizioni popolari e i ritmi della vita quotidiana.

lib009-02-mangiare-Legnano - Ed eccoci a un'altra ricetta lombarda,

ma non solo e anche molto antica, il pan e salam. Il pane
benché La storia del pane inizi in modo traumatica con la
severa condanna riportata nella genesi e riferentesi alla
cacciata dell'uomo dal paradiso terrestre

Ed eccoci a un'altra ricetta lombarda, ma non solo e anche molto

antica, il pan e salam. Il pane benché La storia del pane inizi
in modo traumatica con la severa condanna riportata nella
genesi e riferentesi alla cacciata dell'uomo dal paradiso
terrestre che diceva: "Con il sudore della tua fronte mangerai il
pane". E questo impasto di acqua e farina ha sempre
rappresentato l'elimento piu importante della dieta degli
italiani, assurgendo a simbolo di prosperita o poverta. A
seconda delle tipologie che si poteva che ci si poteva

permettere. Memorabile €& l'episodio narrato da Alessandro
Manzoni nei Promessi Sposi dell'assalto al Prestin di Scans di
cui abbiamo gia parlato, ma ricordiamo anche che dli
imperatori romani tenevano il popolino sotto controllo con la
politica di garantirli panem circenses. E il pane assume forme
e tipologie produttive che varano da regione a regione e di
localita in localita. A Milano la regina € indiscutibilmente la
Michetta, la cui origine risale al tempo dei Celti, i quali
prediligevano le lunghe viezioni che a loro volta generavano
prodotti estremamente soffici e a bolla, cioé con poca mollica,
come appunto I'amichetta e il biove. Mica in milanese significa
briciola e quindi I'amichetta corrisponde a una briciolina. Fa sé
che dall'impasto di farina di grano tenero, acqua, sale e lievito,
lasciato riposare per un'ora e mezzo, modellato a forma
rotonda e infine infornato. Nasce uno squisito capolavoro
dell'arte panificatoria milanese. In tempi piu recenti si &
provveduto a intagliare a spicchi la superficie dell'impasto,
cosi dopo la cottura il panino si presenta con graziosi petali,
come se fosse un fiore. E da qui il suo secondo nome di
battesimo, la rosetta. Il consumo di pane a Milano € sempre
stato molto a consistente e ha concretato il successo di
diverse tipologie. Il piove, Maggiolino, e la ciabatta sono le
attuali star di mercato, ma un tempo si privilegiavano la
brusata, pane di grano turco contenente semi di finocchio,
cipolla o altro, abbrustolito velocemente il pan debust, che
pare fosse un tempo il migliore, il pandecom dalla forma di
focaccina. Poi a seconda del ceto del consumatore si usava
Caorin € un tipo di pane di lusso a spicchi. Il pane di miglio, di
riso e di segale meno raffinati & ovviamente il pan gialda di
farina di mel spezzettato e cotto in brodo dava corpo alla
buida, una delle minestre favorite dai contadini. Bi ne va
dimenticato il pancotto o panada. Una documentata da tempi
antichissimi basati sul riutilizzo del pane raffermo, michetta
preferibilmente che spezzettato e fatto bolire in acqua per
circa 25 minuti con l'aggiunta di sale, olio, burro e formaggio,
formaggio grana diventano sostanziosa e sostentante portata.
Recente €& la nascita della milanesina realizzata con la
miscela di semola, di rimacinato di grano duro, farine di grane
tenero tipo 00, farina di segreale e farina di mais. E un pane di
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piccole dimensioni, 60 g di peso, distribuiti lungo 15-1 cm con
le incisioni parallele in superficie. Possiede una crosta
croccante dorata con una consistenza morbida. della pasta.
Un prodotto voluto da Antonio Marinoni, milanese Prestin in
Porta Romana, Csolodi Angolovia Buole prima e presidente
dell'Unione Panificatori italiani, poi a significare la continuita
culturale e imprenditoriale degli artigiani fornai di Milano.
Restando in ambito panico, nel senso riferito al pane, ci piace
ricordare la torta paesana detta la micalat o michelash, cioé
pane e latte fondamentalmente, ma spesso arricchita di cacao
amaro, burro, zucchero, pinoli e uvetta che si preparava nei
giorni di festa e che diede anche il nome a un noto molto
popolare, il mesté de Michelash che mangia beve e pe al
Vaspass riferito ai fannulloni per di tempo. Un ultimo cenno va
dedicato all'arcinoto Pandemei del quale recenti studi situano
la nascita nelle zone lacustri del Gard del Liseo. Un dolce
pane di miglio o di samuco nei tempi antichi. Mei significa
miglio e nei ricettare del 700 in poi si vede la farina di mais e
quindi di colore giallo come protagonista era ed &
comunissimo in Milano e che ne ha un vero culto ed é
immancabile protagonista delle colazioni quelle del pucciato
nella palera che pare essere stata inventata proprio per questa
bisogna. Questo tipo di colazione era di rigore il 23 di aprile,
giorno di San Giorgio, protettore dei lattai. ?

lib009-03-mangiare-Legnano - Tradizione del pane. - La
tradizione del pane in Italia, e in particolare in Lombardia, &
profonda e antica, rappresentando da sempre I'elemento
piu importante della dieta e un potente simbolo di
prosperita o poverta a seconda delle tipologie.

La tradizione del pane in ltalia, e in particolare in Lombardia, &
profonda e antica, rappresentando da sempre I'elemento piu
importante della dieta e un potente simbolo di prosperita o
poverta a seconda delle tipologie. Storicamente, il pane ha
avuto un ruolo centrale non solo nell'alimentazione ma anche
nel controllo sociale, come dimostra la politica romana del
panem et circenses, e nella letteratura, con il celebre assalto

al forno (Prestin di Scans) descritto dal Manzoni nei Promessi
Sposi.
Ecco i punti salienti della tradizione panificatoria emersi dalle fonti:

La Regina di Milano: La Michetta

La Michetta € l'indiscussa protagonista della tavola milanese.

 Origini: Risale ai Celti, che preferivano lunghe lievitazioni per
ottenere prodotti soffici e con poca mollica.

« Caratteristiche: Il nome deriva da mica (briciola). E composta da
farina di grano tenero, acqua, sale e lievito.

» Variante: Quando la superficie viene intagliata a spicchi, assume
una forma a fiore e viene chiamata Rosetta.

Tipologie Storiche e Sociali

In passato, il tipo di pane consumato rifletteva spesso il ceto
sociale:

» Pane di lusso: Il Caorin, un pane a spicchi destinato ai piu
abbienti.

» Pani meno raffinati: Realizzati con farina di miglio, riso o segale.

» Varianti regionali: La brusata (pane di granoturco con semi di
finocchio o cipolla), il pan debust e il pandecom (a forma di
focaccina).

* Uso contadino: Il pan gialda, a base di farina di mais, veniva
spezzettato e cotto nel brodo per creare la buida, una minestra
tipica dei contadini.

La Tradizione del Recupero: || Pancotto

La cultura contadina non permetteva sprechi, portando alla
creazione del pancotto (o panada). Questa preparazione,
documentata fin dall'antichita, consiste nel bollire il pane
raffermo (preferibilmente michetta) in acqua per circa 25
minuti, aggiungendo poi olio, burro e abbondante formaggio
grana per ottenere una portata nutriente.

Innovazioni e Dolci della Tradizione

La tradizione continua a evolversi con creazioni come la
Milanesina, un pane recente di piccole dimensioni realizzato
con una miscela di semola di grano duro, farine di tipo 00,
segale e mais.
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Il pane € anche alla base di preparazioni dolciarie:

» Torta paesana (o micalat): Un dolce "povero" fatto di pane e latte,
spesso arricchito con cacao, pinoli e uvetta.

* Pandemei (Pan di Megh): Originariamente un pane di miglio o
sambuco, oggi preparato con farina di mais. E il protagonista
indiscubile della colazione del 23 aprile (San Giorgio),
tradizionalmente "pucciato" nella panna (panera).

Qual ¢ la differenza tra la Michetta e la Rosetta?

Come si prepara la torta paesana o micalat?

Perché si mangia il Pan di Mei il giorno di San Giorgio?

lib009-04-mangiare-Legnano - Michetta e Rosetta. - La Michetta
e considerata l'indiscussa regina del pane a Milano, con
origini che risalgono addirittura all'epoca dei Celti. Questi
ultimi prediligevano prodotti derivanti da lunghe
lievitazioni, che davano vita a pani estremamente soffici e
con poca mollica (definiti "a bolla"), caratteristiche che si
ritrovano appunto nella michetta.

La Michetta & considerata l'indiscussa regina del pane a Milano,
con origini che risalgono addirittura all'epoca dei Celti. Questi
ultimi prediligevano prodotti derivanti da lunghe lievitazioni,
che davano vita a pani estremamente soffici e con poca
mollica (definiti "a bolla"), caratteristiche che si ritrovano
appunto nella michetta.

Ecco gli aspetti principali che definiscono questo iconico pane
milanese:

« Significato del nome: Il termine deriva dalla parola milanese mica,
che significa "briciola"; pertanto, il nome michetta si traduce
letteralmente come "briciolina".

« Composizione e preparazione: La ricetta tradizionale prevede un
impasto di farina di grano tenero, acqua, sale e lievito.
L'impasto viene lasciato riposare per un'ora e mezza,
modellato in forma rotonda e infine infornato.

* |l legame con la Rosetta: Sebbene siano spesso citate insieme, la
Rosetta rappresenta un'evoluzione estetica della michetta. In

tempi recenti, si € iniziato a intagliare a spicchi la superficie
dell'impasto prima della cottura: questo fa si che il panino, una
volta cotto, mostri dei petali simili a quelli di un fiore, da cui
deriva appunto il nome "rosetta".

« Utilizzo tradizionale: Oltre a essere consumata fresca, la michetta
e il pane preferito per la preparazione del pancotto (o panada).
Quando il pane diventa raffermo, viene spezzettato e fatto
bollire per circa 25 minuti in acqua con l'aggiunta di sale, olio,
burro e formaggio grana, trasformandosi in una portata
nutriente e sostanziosa.

La michetta e la sua variante rosetta simboleggiano la ricca
tradizione dell'arte panificatoria milanese, che nel tempo ha
visto il successo di diverse tipologie di pane a seconda del
ceto sociale e della disponibilita delle materie prime,.

Quali sono le differenze tra la michetta e il pan gialda?

Come si prepara la torta paesana chiamata micalat?

Cos'é la milanesina e chi I'ha inventata?

lib009-05-mangiare-Legnano - Storia della panificazione. - La
storia della panificazione affonda le sue radici in tempi
antichissimi, assumendo nel tempo significati religiosi,
sociali e culturali profondi.

La storia della panificazione affonda le sue radici in tempi
antichissimi, assumendo nel tempo significati religiosi, sociali
e culturali profondi.

Origini e Simbolismo

Dal punto di vista religioso, la storia del pane inizia in modo
"traumatico” con il racconto della Genesi e la cacciata
dall'Eden, dove il consumo del pane viene associato al
"sudore della fronte" dellluomo. Da allora, questo impasto di
acqua e farina é diventato l'elemento centrale della dieta
italiana, fungendo da simbolo di prosperita o poverta a
seconda della tipologia che ogni classe sociale poteva
permettersi.

L'Epoca Antica: Celti e Romani
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Le tecniche di panificazione hanno radici storiche specifiche che
variano di localita in localita. A Milano, ad esempio, la
tradizione della Michetta risale all'epoca dei Celti, i quali
prediligevano lunghe lievitazioni per ottenere prodotti molto
soffici e con poca mollica. In epoca romana, il pane divenne
un vero e proprio strumento di controllo politico e sociale
attraverso la celebre strategia del panem et circenses,
utilizzata dagli imperatori per mantenere calmo il popolino.

Evoluzione dei Cereali e Stratificazione Sociale

Storicamente, la scelta dei cereali rifletteva il ceto del consumatore:

* Pani di lusso: Il Caorin era un tipo di pane a spicchi destinato ai
piu abbienti.

* Pani popolari: Si utilizzavano farine meno raffinate di miglio, riso e
segale.

» L'avvento del mais: Con la diffusione del granoturco, nacquero
specialita come la brusata (con semi di finocchio o cipolla) e il
pan gialda, utilizzato dai contadini per dare corpo alla buida
(una minestra di brodo e pane).

* Dal miglio al mais: Il Pandemei (pane di miglio) &€ un esempio di
questa evoluzione; se in tempi antichi era fatto di miglio o
sambuco, nei ricettari dal Settecento in poi la farina di mais e
diventata la protagonista del dolce.

Il Pane nella Letteratura e nella Modernita

La rilevanza sociale del pane € testimoniata anche dalla letteratura,
in particolare da Alessandro Manzoni che nei Promessi Sposi
descrive I'assalto al Prestin di Scans.

In tempi piu recenti, la storia continua attraverso l'innovazione: la
nascita della Milanesina, un pane di piccole dimensioni creato
con una miscela di diverse farine (semola, grano tenero,
segale e mais), rappresenta la continuita culturale e
imprenditoriale degli artigiani fornai milanesi, un'iniziativa
voluta da Antonio Marinoni. Infine, la pratica antica del
pancotto (o panada) dimostra come la storia della
panificazione sia stata anche una storia di recupero e
sussistenza, trasformando il pane raffermo in una portata
sostanziosa.

Qual era il significato sociale del pane di lusso Caorin?

Come si preparava il pancotto per recuperare il pane raffermo?
Qual & il legame tra San Giorgio e il Pan di Megh?

lib009-06-mangiare-Legnano - Varieta di pane. - Le varieta di
pane descritte nelle fonti riflettono non solo I'evoluzione
dell'arte panificatoria, ma anche le distinzioni sociali e le
tradizioni culinarie della Lombardia e di Milano.

Le varieta di pane descritte nelle fonti riflettono non solo
I'evoluzione dell'arte panificatoria, ma anche le distinzioni
sociali e le tradizioni culinarie della Lombardia e di Milano.

Ecco una panoramica delle diverse tipologie citate:

Pani Storici e Sociali

In passato, il tipo di pane consumato era un chiaro indicatore del

ceto sociale di appartenenza:

» Caorin: Era considerato un pane di lusso, caratterizzato da una

forma a spicchi e destinato alle tavole piu abbienti.

« Pani meno raffinati: | ceti popolari consumavano pani realizzati
con cereali meno pregiati del frumento, come miglio, riso e
segale.

Pan gialda: Prodotto con farina di mais, questo pane veniva
spesso spezzettato e cotto nel brodo per preparare la buida,
una minestra tipica della dieta contadina.

Brusata: Un pane di granoturco che conteneva semi di finocchio o
cipolla, solitamente abbrustolito velocemente.

« Altre varianti antiche: Vengono menzionati il Pan debust, ritenuto

un tempo tra i migliori, e il Pandecom, che aveva la forma di
una piccola focaccina.

La Michetta e i Successi Moderni

La Michetta (e la sua variante estetica, la Rosetta) rimane la
protagonista assoluta della tradizione milanese, apprezzata
per la sua leggerezza e la scarsa mollica. Accanto ad essa, il
mercato attuale vede come "star" altre tipologie come la Biove,
il Maggiolino e la Ciabatta.

Innovazioni Recenti: La Milanesina
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Una creazione piu moderna €& la Milanesina, nata per iniziativa di
Antonio Marinoni per dare continuita alla cultura artigiana
milanese. Si tratta di un pane di piccole dimensioni (circa 60
grammi) realizzato con un mix di semola di grano duro, farina
00, segale e mais. Esteticamente presenta incisioni parallele
sulla superficie e una crosta dorata e croccante.

Il Pane nel Recupero e nei Dolci

Il pane non era solo un accompagnamento, ma l'ingrediente base
per altre preparazioni:

» Pancotto (o Panada): Una portata sostanziosa ottenuta bollendo il
pane raffermo (specialmente la michetta) con acqua, olio,
burro e grana.

» Torta Paesana (Micalat): Un dolce povero fatto di pane e latte,
arricchito con cacao, pinoli e uvetta.

» Pandemei (Pan di Megh): Un "pane dolce" anticamente a base di
miglio o sambuco, oggi preparato con farina di mais e
tradizionalmente consumato il 23 aprile intinto nella panna.

Come si prepara la Milanesina e chi I'ha ideata?

Quali sono gli ingredienti della Torta Paesana o Micalat?

Cos'é il Pan di Megh e perché si mangia a San Giorgio?

lib009-07-mangiare-Legnano - Dolci tipici milanesi. - Nella
tradizione milanese, i dolci tipici citati nelle fonti sono
strettamente legati all'uso di ingredienti semplici e alla
cultura contadina, trasformando elementi come il pane
raffermo e i cereali in preparazioni festive.

Nella tradizione milanese, i dolci tipici citati nelle fonti sono
strettamente legati all'uso di ingredienti semplici e alla cultura
contadina, trasformando elementi come il pane raffermo e i
cereali in preparazioni festive.

| principali dolci descritti sono:

+ Torta paesana (detta micalat o michelash): Il nome deriva
letteralmente da "pane e latte", i suoi ingredienti fondamentali.
Sebbene nasca come ricetta di recupero, veniva preparata nei
giorni di festa arricchendo I'impasto con ingredienti piu golosi

come cacao amaro, burro, zucchero, pinoli e uvetta. A questo
dolce € legato il modo di dire popolare "mesté de Michelash",
usato per indicare chi ozia mangiando e bevendo a spese
altrui.

* Pandemei (o Pan di Megh): Questo dolce ha origini antiche e il
suo nome deriva dal miglio (mei), che un tempo ne era
l'ingrediente principale insieme al sambuco. A partire dal
Settecento, la ricetta € mutata includendo la farina di mais, che
gli conferisce il tipico colore giallo.

* Il rito di San Giorgio: Il Pandemei € il protagonista indiscusso della
giornata del 23 aprile, festa di San Giorgio, patrono dei lattai.
La tradizione milanese prevede una colazione specifica in cui
il dolce viene "pucciato" (inzuppato) nella panna fresca
(panera), un'usanza cosi radicata che si dice la panna stessa
sia stata inventata apposta per accompagnare il Pandemei.

Desideri che crei un report personalizzato che approfondisca
queste ricette tradizionali o dei flashcards per memorizzare le
ricorrenze e gli ingredienti tipici?

Si, vorrei un report personalizzato sulle ricette tradizionali.

Potresti creare dei flashcards per memorizzare ricorrenze e
ingredienti?

Qual ¢ il significato del detto popolare mesté de Michelash?



