LA TRADIZIONE
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Ciao bambini e bambine, ben ritrovati nel nostro viaggio tra i sapori e le tradizioni
alimentari della nostra regione. Un percorso che Comune di Milano e Milano
Ristorazione portano avanti per valorizzare il forte legame tra cibo e territorio,
all’interno delle attivita della Food Policy della citta.

Vi ricordate il buonissimo Pan de Mej che abbiamo gustato lo scorso anno?

Speriamo di si. Quest’anno vogliamo celebrare ancora una volta uno dei dolci piti
famosi della tradizione lombarda, e per farlo condivideremo con voi la sua ricetta
arricchita da alcune novitd. Scopritela insieme a noi!

ILPAN DE MEJ

Il Pan meino, o Pan de Mej, € un pane dal sapore dolciastro, dallaspetto ambrato allesterno e
aromatizzato con fiori di sambuco essiccati. Nel corso degli anni, ha subito una significativa
evoluzione, tanto che oggi & molto diverso dalla sua ricetta originale.

Nel dialetto meneghino, il termine ‘Mej' si riferisce al miglio, un cereale povero che untempoi
contadini utilizzavano per fare il pane quando la farina scarseggiava.

Da semplice pagnotta di miglio, con il tempo si & trasformato in un delicato dolce zuccherato
che viene ancora oggi preparato il giorno di San Giorgio (23 aprile), in ricordo dellantica tradi-
zione di celebrare la stipula dei contratti per la fornitura di latte tra mandriani e lattai.

Il Pan de Mej viene spesso gustato intinto nella panera (panna) per ricordare il gesto dei
lattai che regalavano la panna ai propri clienti per celebrare gli accordi commerciali ap-
pena conclusi.

E dalla fioritura in aprile degli ombrelli del sambuco deriva l'idea di aromatizzare il Pan de Mej
con la Panigada, la spezia tipicamente meneghina ottenuta coni fiori di sambuco essiccati.
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PREPARIAMO INSIEME IL PAN DE MEJ...
CON UNA GOLOSA NOVITA!

Se 'anno scorso non avete avuto 'opportunitda di prepararlo a casa, ecco per voi
nuovamente la ricetta del Pan de Mej arricchita da una novitd che lo rendera an-
cora piu irresistibile: accompagniamolo con la panna montata e decoriamolo
con del cioccolato fuso!
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® https://www.lacucinaitaliana.it/storie/piatti-tipici/cose-il-pan-de-mej-ricetta/

® https://www.buonalombardia.regione.lombardic.it/wps/portal/site/buonalombardia/
DettaglioRedazionale/ricette/dolci-e-prodotti-da-forno/pan-de-mej

® https://www.cucchiaio.it/ricetta/ricetta-panna-montata/



