Tempo di Natale:
tempo di fritto e misticanza

di Wolfango Zappasodl e Tito Marinl

" risaputo che la cottura di

alimenti in grasso bollene
¢ abbondante (frittura) anche
sc¢ si realizza un po' ovunque
nel mondo, purtuttavia vicene
considerala una specialitd pre-
valentemnenle Haliana; specia-
112 che ha nelle varie regioni
del nostro pacse proprie carat-
teristiche di preparazione,
Ogni regione infatti ha una
propria formula sia 'impicgo
dei vari grassi per friggere, sia
di assorbimento dei vari ele-
menti da friggere. Per quanto
riguarda 'uso del grasso per
friggere, mentre 1'olio di semi
c di oliva & utilizzato in quasi
tutte le regioni, si fa uso carat-
teristicamente dello strutto fre-
sco nella preparaziong del frit-
to misto, nel napeletano nelle
Marche ¢ nell’Emilia Roma-
gna, ed & anche noto 1'uso del
burro per friggere in Lombar-
dia e nella siessa Emilia
Romagna.

Gli alimenui da [riggere
sono i pin vari: animelle di
vitello, cervello, fegato di
vitello o di maiale, costoletle
di agnello o di manzo, patale,
carciofi, zuechine, finocchi,
sedano, salvia, fruna; ed ecco
quindi spicgala la varic1a dei
frini mist preseni sulle lavole
delle varie regioni ¢ si ha cosi
il [rito misto milanese, quello
genovese, alla romana, della
garisenda, alla bolognese,
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abbruzzese, picmontese, cam-
pano ¢ via dicendo,

E’ bene a questo punto
ricordare tre regole fondamen-
tali di questo pianto:

- prima regola importante
impone di usare una sola volta
il grasso in cui si & fritto;
sceonda regola & che il [ritto
va gustato caldo, appena cotto
“[rittc ¢ magnate™; la terza
regola & quella di evitare di
cospargere il [ritto per non
alierare il sapore delle vivande
con succo di limone ed ancor
peggio con salse (dalla tartara
al ketchup).

Anche se il grande gastro-
nomo Escoffier diceva che i
sapori delle varie vivande,
dinanzi alla preponderanza del
sapore dell’olio [riuo, perdono
parte della loro [ragranza, non
51 pud negare che il frilto misto
sia un pialto piuttosto gustoso
cd appelitoso, purlroppo gra-
vato dal punto di vista dicteti-
co du qualche controindicazio-
ne: gli epatopatici, i colocisto-
patici, gli affeui da gasirite o
da ulcera peptica, gli iperlipi-
demici ¢ gli ipercolesierole-
mici, dovrecbbero starne pru-
dentemente alla larga.

D'altra parte ¢ noto che
ogni cosa buona o & reato 0 &
peecato o fa male,

Il ritto misto ascolano, che
¢ un po’ 1l fiore all’occhicllo
della cucina della nostra ciua

ha come gli aliri una sua iden-
tith locale.

E’ tradizionalmente com-
posto da costolette di agnello,
cervello di vitello (prima di
friggerlo va lessato per render-
lo pil consistente), carciofi,
zucchine oltre al duc clementi
che lo contraddistinguono: le
zolle di crema [ritta ¢ 'oliva
tenera ascolana ripiena; il wilo
va fritto in olio di oliva bollen-
te (alcuni usano anche o strut-
o).
Sulla crema frilta ¢'& poco
da dire, Vorrei solo puntualiz-
zare che viene preparata pit
dura del solito; ¢'¢ un pizzico
di sale nella farina; raffreddata
viene tagliala a quadratini o a
rombi di circa tre cm di lato,
passata guindi nell’'uovo batlu-
10 poi nel pane gratlugiato ¢
quindi frinta. E’ buona norima
[riggerla in ullimo o in una
padella a parte onde evitare
che il dolee della crema inter-
ferisca sulla [ragranza degli
altri alimenti.

E passiamo alla regina del
fritto all’ascolana: l'oliva
ripiena.

Gl ingredient da prendere
in considerazione sono due:
Ioliva e impasto.

A regola le olive ripiene
debbono essere della qualita
wenera ascolana prodotio delle
colling che circondano la cill
¢ quindi come tali debbono
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esserce usale sollanto nel perio-
di Natale Pasqua (novembre
diecembre- marzo aprile) per-
ché la polpa (o drupa) ¢ssendo
tenerissima, dopo tale periodo
si rovina diventando flaccida,
diversamente da quella delle
olive siciliane, greche e spa-
gnole che resistono pid a lungo
in quanto duragne,

Per quanto riguarda I'im-
pasto ho ritenuto opportuno
volutamente riporlare solo la
preparazione suggerita da vee-
chi cuochi ascolani pur essen-
do consapevote della infinita
di varianti direi quasi farmiliari:
ogni lamiglia ha infani il suo
modo di confezionare 1'impa-
510,

La came da usare: came di
maiaje, carne di vitello; &
facollativo aggiungere poco
pollo {perd atienzione! se il
pollo non & pit che ruspante
con il suo lezzo pollino potreb-
be compromettere il gusto
saporoso del maiale e del vuiel-
10).

S1 mettono a rosolare |
pezzi di carne in una ampia
casseruola con olio di oliva,
cipolla, coste di sedano, caro-
12, prosciulto, sale e pepe,

Quando o & imbiondilo,
spruzzare del buon vino bianco
seeco (mai dolee), rosolare
ancora (qui 't chi aggiunge
del pomodoro). Appena collo
macinare con il tritucarne cd
aggiungere una gratlating di
noce moscata ¢ di buccia di
limone; si aggiungono quindi
le uova per legare ¢ del parmi-
giano gratlugialo, Se 'impasto
risulta troppo duro si pud
allungare con brodo di came.

Preparare quindi le olive
snocciolandole a spirale ¢
rimecuendole subilo in acqua
salata per non farle annerire,
Successivamentc niempirle con
I'impasto preparato (metlere
Pimpasto al posio del noccio-
[o) cercando di ricomporre la
forma delle olive, B necessa-
rio sapersi regohine sulla guan-
titd di impasto per stabilire un
giusto cquilibrio ra oliva e
impasto stesso (un cecesso di
impasto sarebbe una polpetta
con dentro 1'oliva, poco impa-
slo non si farchbe gusiarce),

Lc¢ olive ripienc vanno
quindi infarinate, si passano



