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Una SCuolg
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La Maggiorana e una scuola darte g,
nulla & lasciato al caso: dalla location,
villa dei primi del Novecento circondat
parco secolare, alla preparazione di
in cui creativita e tradizione rappres
unica modo di essere. Anima della SCuola s,
Maggiora, elegante e raffinata Cordgn By
allieva di grandi maestri della cucing
internazionale come Gualtiero Marchesi ;p,
Bocause. Nata nel 1998, La Maggiorana ,
origine nella prima scuola d'arte culinaria g,
Piemonte, fondata nel 1973 a Toring ng|
laboratorio dell'azienda di famiglia, il Biscottif,
Maggiora. Limpostazione della scuals, oggi
sede a Rivoli, si basa sulla continua ricercs
nellarte di trasformare i prodotti di base in
piatti di alta cucina e per questo vengang
programmati, accanto a corsi di ogni livell,
lezioni monotematiche dalle pil classiche ale
originali tra cui food design, finger food, piatti
veloci, cucina cruda, riso e risotti, sottovetr
aromi del sale, magie delluovo, piccola
pasticceria, menu al forno. Dalla sensibilita ¢
dalla voglia di sperimentare di Erica Maggora:
alcuni anni la scuola organizza anche un cors)
dedicato agli audiolesi a dimostrazione del fatt
che l'insegnamento della buona cucina & mater
a disposizione di tutti. Caratteristica delia
scuola e la completa interattivita tra insegnan
e allievi che culmina con la degustazione déi
piatti preparati e singolarmente decorati. Ede
straordinario notare come, dopo ogni lezioné, s
sia avvolti da una sensazione di benessere ché
coinvolge tutti i sensi. E il frutto di una passie
quella che Erica Maggiora trasmette ancfiea®
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> Erica Maggiora (sotto), la sede della sua scuola di alta cucina sulle colline torinesi
e un Polpo con pistacchi. A destra, il castello di Desana nel Vercellese

inoltre il corso dedicato ai Liquori e Infusi, della
durata di fre ore a 100 euro a persona, nonché

quello di Conserve di Frullz.i e Verdur.a: qt.fattro ore si awvicina alla cucina per la prima volta /¢

comprendenti la raccolta di frutta dai rami degli al- costituisce il vero motore di questa scu2
| beri e di erbe e verdure dallorto e il percorso tra Parte il 13 ottobre il corso di cucina di prm

e frutta sotto spirito, mostarda e sottaceti, il tutto settimanale con orario 20 -23; costo 430

euro), ma i mesi di ottobre e novembre
prevedono anche lezioni monotematiche
pomeridiane o serali (costo trai 70e 9! 80
euro per tre ore di lezione con deguste?™
finale). Tra queste: cucina rapida, ricett® veloe

a 100 euro a persona. Il soggiorno allAntica Corte
Pallavicina Relais parte da 140 euro per una came-

l marmellate di frutta € conserve, salsa giardiniera livello suddiviso in cinque lezioni (frequenz
[ ra doppia, con trattamento di bed and breakfast.

palla montagna al mare al sapare di fumo, piccola pasticceria. f.nlgr:;:
| Chi preferisce optare per i sapori di montagna pud food salati e dolci, mini corso di pesce,alﬂ e-
scegliere Villa Orso Grigio, resort nel cuore del sani e dietetici per il benessere quotide”
Trentino, 1.200 metri sopra la Valle dellAdige. Qui ment di Natale. ¥
'oper I: Info: Scuola darte culinaria La Magior?™
sono allopera due gemelli: Renzo, enologo affer- y arte e
| isti i Via Cuneo 5, Rivoli (To), tel. 01195870°%
mato. e Cristian Bertol, chef di fama (noto anche RN
al grande pubblico per la frequente partecipazione | ot S0
al programma televisivo “La Prova del Cuoco”). .
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