L'EVENTO. Al ristorante castello Oldofredi

A Montisola «ftitti,
frittate e frittelle»
Inno alla tradizione

L'’Accademia Italiana della Cucina
hasceltoil pesce dellago d'lseo

‘Anna Castoldi

Cucina & trasformazione,
quasi magia: in padellal'olio
bollente si fa armatura dora-
ta, avvolge ogni cibo mutan-
done sapore e consistenza,
dona al palato il trasgressivo
e croccante piacere chiamato
fritto.

Un mondo da scoprire, nei
chioschi da street food come
sui deschi della pit pura ga-
stronomia: «Fritti, frittate e
frittelle nella cucina della tra-
dizione regionale» ¢ il tema
della cena ecumenica dell'Ac-
cademia Italiana della Cuci-
na perl'anno 2020.

Un evento internazionale,
che ha interessato le oltre
300 delegazioni dell'associa-
zione: alle 20.30 gli accade-
mici di tutto il mondo hanno
preso dunque posto a tavola,
per una cena diversa a secon-
da delle specialita locali.

La delegazione di Brescia,
riunita al ristorante castello
Oldofredi di Montisola, si &
dedicata ai fritti della tradi-
zione lombarda, in particola-
re al pesce tipico del lago di
Iseo.

Ciliegie di luccio fritto ac-
compagnato da frittura di
zucca gialle per antipasto; co-
me primo risotto con pesce
persico del Sebino fritto; di
secondo bertagni alla brescia-
na con contorno di frittatine
ai finocchi e polenta fritta;
per dessert frittelle della tra-
dizione con mela, uvetta e pi-
noli.

QUATTRO stupefacenti porta-
te scelte con cura dal
Delegato  della  sezione
bresciana  dell’Accademia,
Giuseppe Masserdotti, in
accordo con Marco
Agnoletto, chef di castello
Oldofredi. Masserdotti,

esperto sommelier, si ¢ an-
che preoccupato di seleziona-
re per ciascun piatto il vino
pé‘f‘ﬂﬁ%tff’meﬁto diunabuo-
na frittura ¢ affidato alla sor-

Giuseppe Masserdotti: Delegato Aic

presa-ha esordito il Delegato
presentando  la  serata,
citando le parole del gastro-
nomo Anthelme Brillat Sava-
rin - cosi si chiama I'invasio-
ne del liquido bollente che
carbonizza o imbiondisce,
all’atto stesso dell'immersio-
ne, la superficie esterna del
corpo trattato».

IL FRITTO si trova dappertut-
to, ma friggere bene, prose-
gue Giuseppe Masserdotti, &
un’arte: «Friggere senza rovi-
nare il cibo ed evitando che
diventi dannoso per la salute
implica un notevole bagaglio
di conoscenze e il rispetto di
regole precise».

Dimensioni del cibo, liqui-
do di cottura, forma del con-
tenitore: tutto va considerato
con attenzione.

Fondamentale il «punto di
fumo», la temperatura a cui
il grasso si ossida e libera so-
stanze nocive quali la formal-
deide: «Il punto di fumo & di-
verso per ogni tipo di grasso:
semplicemente, basta evitar-
lo. La cottura migliore ¢ tra
160 € 180 gradi».

Un buon fritto, insomma,
non fa male, anzi: potremmo
concedercelo piti spesso. e

©RPRODUZONERISERVATA





