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W E E K E N D  G O U R M A N D

> 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

i n o l t r e  i l  c o r s o  d e d i c a t o  a i  L i q u o r i  e  I n f u s i ,  d e l l a
d u r a t a  d i  t r e  o r e  a  1 0 0  e u r o  a  p e r s o n a ,  n o n c h é
que l lo  d i  Conserve  d i  F ru t ta  e  Verdura :  qua t t ro  o re
comprendent i  la  racco l ta  d i  f ru t ta  da i  rami  deg l i  a l -
b e r i  e  d i  e r b e  e  v e r d u r e  d a l l ' o r t o  e  i l  p e r c o r s o  t r a
m a r m e l l a t e  d i  f r u t t a  e  c o n s e r v e ,  s a l s a  g i a r d i n i e r a
e  f r u t t a  so t t o  sp i r i t o ,  mos ta rda  e  so t t ace t i ,  i l  t u t t o
a  100  euro  a  persona .  I l  sogg io rno  a l l 'An t i ca  Cor te
Pa l lav ic ina  Re la is  par te  da  140 euro  per  una came-
ra  dopp ia ,  con  t ra t t amen to  d i  bed  and  b reak fas t .

D a l l a  m o n t a g n a  a l  m a r e
Chi preferisce optare per i sapori di montagna può
scegl iere Vi l la Orso Gr ig io,  resort  nel  cuore del
Trentino, 1.200 metri sopra la Valle dell'Adige. Qui
sono all 'opera due gemelli: Renzo, enologo affer-
mato, e Cristian Bertol, chef di fama (noto anche
al grande pubblico per la frequente partecipazione
al programma televisivo "La Prova del Cuoco"). È
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U n a  s c u o l a
m o l t o  s p e c i a l e

La Maggiorana è una scuola d'arte culinaria do.

nulla e lasciato a caso: dalla location, splende
villa dei primi del Novecento circondata da un

parco secolare, alla preparazione di ogni pieto
in cui creatività e tradizione rappresentano un

unico modo di essere. Anima della scuolaeGio

Maggiora, elegante e raffinata Cordon Blu.
allieva di grandi maestri della cucina

internazionale come Gualtiero Marchesio Par
Bocause. Nata nel 1999, La Maggiorana ha

origine nella prima scuola d'arte culinaria de
Piemonte, fondata nel 1973 a Torino nel

laboratorio dell'azienda di famiglia, il Biscottio

Maggiora, Limpostazione della scuola, oggi con
sede a Rivoli, si basa sulla continua ricerca

nell'arte di trasformare i prodotti di base in
piatti di alta cucina e per questo vengono
programmati, accanto a corsi di ogni livello.

lezioni monotematiche dalle più classiche alle pi

originali tra cui food design, finger food, piatti
veloci, cucina cruda, riso e risotti, sottovetro
aromi del sale, magie dell'uovo, piccola
pasticceria, menù al forno. Dalla sensibilità e

dalla voglia di sperimentare di Erica Maggiora da
alcuni anni la scuola organizza anche un corso

dedicato agli audiolesi a dimostrazione del fatto

che l'insegnamento della buona cucina è matera

a disposizione di tutti. Caratteristica della

scuola è la completa interattività tra insegnante

e allievi che culmina con la degustazione dei

piatti preparati e singolarmente decorati. Edè

straordinario notare come, dopo ogni lezione, si
sia avvolti da una sensazione di benessere che

coinvolge tutti i sensi. È il frutto di una passione.

quella che Erica Maggiora trasmette anche a o

si avvicina alla cucina per la prima volta e che

costituisce il vero motore di questa scuola.

Parte il 13 ottobre il corso di cucina di primo
livello suddiviso in cinque lezioni (frequenza
settimanale con orario 20 -23; costo 450

euro), ma i mesi di ottobre e novembre
prevedono anche lezioni monotematiche

pomeridiane o serali (costo tra i 70 e gli 80
euro per tre ore di lezione con degustazione
finale). Tra queste: cucina rapida, ricette velo

al sapore di fumo, piccola pasticceria, finger
food salati e dolci, mini corso di pesce, alimen

sani e dietetici per il benessere quotidiano e

menù di Natale.
Info: Scuola d'arte culinaria La Maggiorana,
Via Cuneo 5, Rivoli (To), tel. 0119587631,

www.lamaggiorana.it
Sarah Scaparot:


