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»Pancrazio Andreano (segretario), Emanuel

l.a tradizione.
|."Accademiaitaliana
della cucinaharinnovato
l'appuntamento

mEraNG. 1115 ottobreé stato, perla
delegazione di Merano dell’ Acca-
demia Italiana della Cucina,
un’occasione diritrovo per gli ac-
cademici dopo mesi difficili (e pri-
ma della nuova “stretta”), all’in-
segna del “fritto”. L’Accademia
Italiana della Cucina ¢ stata fonda-
tanel 1953 da Orio Vergani e ope-
raaffinché siano promosse inizia-
tive idonee a diffondere una mi-
gliore conoscenza dei valori tradi-
zionalidella cucina italiana.

Il simposiarca Peter Lahn ha or-
ganizzato la cena ecumenica sul
tema dell’anno, “Fritti, frittate e
frittelle”, al ristorante Gourmet
Luisl Stube “Schlosswirt Forst™
di Lagundo, il quale grazie all'otti-
mo menu offerto dallo chef Luis
Haller, creato appositamente per
Ja serata accademica, € riuscito
nell'intento di regalare un’espe-
rienza ricca di sapori perfetta-
mente bilanciati, croccantezza e
profumi.

Attraverso un excursus culina-
rio tipico del territorio altoatesi-

Cena ecumenica con fritti,

no, rivisitato per I'occasione, la
sensazione, all'unanimita, éstata
diassoluta delicatezza nonostan-
te la predominanza appunto
dell’elemento fritto; & proprio
qui che lo chef ha dato vita a un
connubio perfetto tra il “croccan-
te” tipico delle pietanze fritte, ¢la
morbidezza che accompagna
molti dei migliori piatti del’Alto
Adige. «Una zuppa d’orzo della
Val d'Ultimo accompagnata da
un Tirteln (tortello) ripieno di bie-
tola e ricotta, o una pralina di for-
maggio di malga fritta in Schutt-
elbrot (pane tirolese) finemente
accompagnata da un ragl di ca-
moscio e schiuma al topinambur
puo riassumere il concetto diar-
monia creato tra sapori, profumi
e consistenze diverse, collimanti
in un tripudio di gusto e altresi
leggerezza sorprendente».
Trauna portatael’altral’acca-
demico Bruno Barbieri ha intrat-
tenuto la serata con una interes-
sante relazione sul tema della ce-
na, portando all’attenzione le ori-
ginie le diverse tecniche di frittu-
ra esistenti, pil1 0 meno usatea se-
condadell’elemento dafriggeree
I'evoluzione stessa didiverse pie-
tanze nel corso deisecoli.
Rilevante ai fini del tema & sta-
ta la presentazione a menu, sep-
pur decontestualizzata dal terri-

frittate e frittelle

torio, delle regine della panatura,
la costoletta alla Milanese e la co-
toletta Viennese “WienerSchni-
tzel”. Da una parte la tenerezza
della carne divitello dal taglio pitx
spesso e avvolta da un’impanatu-
ra sottile e croceante, dall’altra il
sapore piut deciso e un taglio pit
sottile della carne di maiale, infa-
rinata e rivestita anch’essa da
una panatura croccante ma un
po’ piti grezza; due ottimi esempi
di evoluzione nella cottura delle
carni prestate all'esaltazione del
gusto. A conclusione non poteva
mancare uno degli emblemi della
cucina udtirolese, il “Kaisesrsch-
marren”, la classica frittata
“spezzettata” ricoperta di zuc-
cheroa velo e marmellata di mir-
tillirossi.

Una serata estremamente inte-
ressante e formativa, che ha con-
tribuito a far scoprire e apprezza-
reuna diversa concezione del frit -
to, mostrando come tradizione e
innovazione possano coesistere
egregiamente catapultando il pa-
lato al dila degli aromi, della fra-
granza e del suono caratteristico
di quel meraviglioso sfrigolio in
padella.

Infine il simposiarca, il delega-
to, gli accademici e gli ospiti con-
venuti hanno elogiato I'ottima
riuscita dell’evento, complimen-
tandosi con lo chef Haller per la
bonta dei piatti proposti.
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