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Inimitabili Le «collezioni» annuali dei
maestri pasticceri Lauderée e Hermé

Golosita Specialita francese inventata da due suore
Fuori croccanti, dentro morbidi ma non sono meringhe

I macarons

W Il Macaron @ un piccolo
dolee francese composto
da mandorle, zucchero e
bianco d'uove e farcito di
crema. Un dolce all'appa-
renza semplice il cui segre-
to risiede nella consisten-
wia: morbida all'interno e
croccante all'esterno, Non
¢ una meringa. né un bi-
Ené, né un amaretto, eppu-
re & tutte e tre le cose mes-
se insieme. E una speciali-
té della Lorena, in partico-
"lare di Nancy e di Boulay,

Anche se sono stati | fran-
cest a rendere celebre il
tnacaron, & grazie ad un'ita-
liana che il pleenlo gateay
giunse in Francia, Caterina
de’ Medici, sbarcando nel
1533 a Marsiglia per sposa-
re 1N, porto dall'lta-
lia una corte di cuochi e
pasticeeri che introdussero
in Francia nuovi strumenti
(tra cui la forcherta), nuovi
prodotti € nuovi gusti, com-
preso il macaron le cui ra-
dici perd sono quasi certa-
mente arabe.

Col passare del tempo il
macaron fece perdere le
proprie tracee per riappari-
re alla fine del ‘700 accom-
pagnato da una storia, for-
se una leggenda, che ne
spiega il suo ritorno in au-
Be

Secondo il racconto, |
macarons dovrebbero la lo-
ro fama a due suore della
Comunita del Santo Sacra-
mento. 11 regolamento del
convento vietava loro il
consumo di carne, inoltre -
si era in piena rivoluzione
francese - il cibo scarseg-
piava e con pochi ingre-
dienti ci si doveva arrangia-
re. Le due suore si consola-
vano realizzando vari dol-
i, tra cui | macarons. Nel
1792, a seguito del decreto
che soppresse le congrega-
zioni religiose, Catherine
Grillot ed Elisabeth Merlot
- questi | nomi delle due
suore - furono costrette a
lasciare il convento, Venne-
iy

le fu mantenuta segreta
per anni fino a quando
una delle due la confidd ad
una nipote che port avan-
ti la trad

sith Ia regina-bambina Ma-
rie’ Antoinette.

La «Maison de soeurs
Macarons» ancori esiste ¢
produce | dolcl secondo la
ricetta originale che li pre-
vedeva grandi, senza ripie-
no e di colore neutro.

L'idea di aggiungere il co-
lorante e il ripieno cremo-
30 {la cosiddetta ganache)
fu di Pierre Desfontaines
Ladurée che intomo agli
anni "30 diede ai macarons
ta forma definitiva del dop-
pio biscotto farcito di cre-
ma A detta di molt i mi-
gliori macarons del mondo
escono ancora dai forni di
Ladurée che, due volte I'an-
no, come negll ateliers di
moda, presenta nuove «col-
lezionis,

Altro maestro  nellare
dei macarons, colui che Vo-
gue ha definito «
so della pasticeerias &
Pierre Hermé. A 14
anni apprendista
pasticeiere  del
grande  Gaston
Lendtre, e pochi
anni dopo pro-
prietario di bou-
tigues di pastic
ceria a Tokyo ¢
a Parigi. Hermé
vanta rconosci-
menti in o i -
mondo e nel 2007 &
stato  nominato  cavaliere
della Legion d'Onore. A lui
si deve la creazione del-
I'lspahan, un macaron pro-
fumato alla rosa, lampone
e litchi. Come da Ladurée,
anche da Hermé le collezio-
ni si alternano con le sta-
gioni e da gualche tempo
se ne trovano anche di sala-
ti: anatra, nero di seppia,
olio d'oliva, pepe ne-
ro..Ma per chi vuole rima-
nere nel dolee non manca-
no mai coeco, gelsominog,

ro accolte da una f
di Nancy ¢ per contribuire
alle spese chbero lidea di
preparare ¢ vendere | ma-
carons. Tale fu il successo
dei loro dolei che vennero
ribattezzate le -sorelle ma-

Nella Capitale

Da non perdere quelii
proposti dal francese
S

ane Betmon

Marie Antoinette
Film el 2006, con Kirsten
Dunst. Sofia Coppola cl fa
=sentire» modema la storia
antica della regina che
soffra per la disattenzions
seasuale del martto, una
donna bambina che
compansa e fustrazioni
giocango con stane,
doksi, cani come Jna fcca
signora di Beverly Hills

lampone, liquirizia, cara-
mello, zenzero, limone, vio-
letta, menta, fragola, aran-
cia, mandorle e grandi clas-
sici come cioccolato, noc-
ciola, vaniglia ¢ pistacchio.
I macarons possono anche
essere surgelati senza per-
dere minimamente gusto e
consistenza ¢ sard forse
per questo che 'azienda di
surgelati Picard ne vende
un milione ¢ mezzo an-
no. Tra Poitiers e Limoges,
a Montmorillon, & stato
aperio il Museo del Maca-
ron e il 16 marzo scorso In
rete televisiva France2 ha

trasmesso uno speciale de-
dicato a questo dolee. Qual-
che giomo dopo, il 21 mar-
20, si & celebrata la sgiorna-
ta del macarons e In tutte

le pasticcerie francesi veni-
vano distribuit  gratuita-
mente. Purtroppo non pii
i tre a testa,

Se una trasferta parigina
risultasse difficile i maca-
TONS §i POSSONGO SCIPre or-
dinare su internet oppure
essere aequistati a Londra,
da Harrod's, 0 a Roma pres-
so il giovane pasticciere
francese  Stéphane  Bet-
mo.

Ricetta
Albumi e
farina i
mandorle,
asciutti fuon,
iisci & morbi-
o dentro, O
varl gusti la
=ganache»
dal caramel-
lo alla noc-
ciola, dal
cioccolato
fondente aka
zafferano,
dall'albicoe-
ca alla

" liouinzia
E

Parigi

Ladurée, vari indirzzi a
Parigi - www laduree.fr -
Tal: +33 (1) 40750875
Pigrte Hermé, vari indirizzi
a Parigi -

wwiw, pierrehenme.com -
Tel: +33 (1) 43 54 47 77
Gaston Lendtre - vari
Indirizzi & Parigi -

www lenotrefr - + 33 (1)
45022121

Christophe Michalak -

| www.christophemichalak,c

om

Nancy:
| “Maison de soeurs

Dove trovarli: a Parigi,
Londra e anche a Roma

Macarons® rue Gambetta,
21

Roma

Stéphane Betmon - tel.
3277352076 -

st betmondifree fr

Londra

Laduree al plano tema
Harrods -87-135
Brompton Road -Metro
Kinghtsbridge

Piarme Harmé's Afternoon
Tea presso I'Hotel
Cilaridge's - Brook Street,
Maytair, - 1el.020 7409
B307.
www.claridges.co.uk

likompass spa
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