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GLI1 ALTRI IMMIGRATI
La valle di Susa e i profughi albanesi
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Visita Piemonte




16 TERRA DA GUSTARE 2 il C orriere aovestdi Torino maggio 2005

A Rivoli la scuola di arte e cucina di Erica Maggiora

E’ bello, soprattutto

Creazioni da mangiare, abbinate a tessuti naturali profumati

DI MASSIMILIANO BORGIA

Che il cibo debba essere an-
che un piacere per gli occhi &
un fatto ormai assodato.

Ma dopo le sperimentazioni compo-
sitive e la scelta di stoviglie insolite del
food design nostrano, ecco arrivare le
tovaglie che accarezzano le portate, pro-

fumano le mense, diffondono aromi ne-
gli spiedini di frutta e gamberetti. Dal-
la scuola di cucina La Maggiorana di Ri-
voli e dalla fantasia di Erica Maggiora
esce un’intera linea di tessuti da abbi-
nare alle creazioni culinarie. Tovaglie,
tovagliette e tovaglioli non sono certo
una novita. Il nuovo sta nei materiali.
Mais, soia, bamboo, I'importante & che
il colore sia naturale e la materia prima
abbia qualche parte edibile. Siamo an-
cora lontani dall’idea di mangirasi a fine
pasto anche la tovaglia, ma l'idea ¢ un
po’ quella: coinvolgere tutti i sensi nel-
la mensa, trasformare il convivio in un
rituale d’arte, sempre nuovo, ricco di
stimoli percettivi e richiami culturali.
Erica Maggiora, una dei tre eredi de-
gli industriali dolciari, ha da tempo tra-
sformato la villa di famiglia in scuola
di cucina creativa e luogo di pubbliche

relazioni di alto livello. Un‘attivita che
per stare al passo con la vasta offerta di
corsi di cucina anche nel torinse deve
sempre reinventarsi e proporre nuove

Paganini e i profumi della Helan. Ne &
uscito anche un libro dal titolo emble-
matico: “Taste the texture” e il sottoti-
tolo: “Trame di gusto”.

intuizioni. Cosi e nata prima l'idea di
una linea di table runner, in fibre natu-
rali che rievocano le nervature del bam-
boo o le venature marmorate della pie-
tra nobile. Poi il tessuto di piante che si
possono mangiare, profumato di essen-
ze elementari ma altamente evocative e
successivamente inscatolato in baratto-
li come si fa per il caffé, proprio per con-
servare ’aroma. Un sodalizio tra la
scuola rivolese, la Paganini, azienda tes-
sile chierese e la Helan, azienda geno-
vese leader nella cosmesi naturale che
fornisce le profumazioni. La presenta-
zione e avvenuta a Francoforte, alla Fie-
ra del tessile con allestimenti che han-
no appunto abbinato le creazioni culi-
narie della Maggiorana, i tessuti della

ricercare

Erica Maggiora a 19 anni é stata la
piti giovane diplomata cordon bleu ita-
liana. Nel 1973 con la madre organiz-
zava gia la prima scuola di cucina pri-
vata del Piemonte nel laboratorio del
biscottificio di famiglia. Poi dal 1999, la
scuola che da un anno é nella sede at-
tuale. «La gente & 0ggi sempre piut prepa-
rata sul cibo e sui vini - osserva Erica -
una scuola deve sempre ricercare e offrire
cose nuove per persone che sempre piu ri-
scoprono il piacere di ricevere in casa». Sin-
gle di mezza eta o poco pit giovani, si-
gnore bene, qualche marito. Tutti acco-
munati dalla voglia di invitare e stupi-
re gli amici con “effetti speciali”. «E le
creazioni devono essere non solo buone ma
soprattutto belle da vedere, perd non trop-

In apertura, Erica Maggiora mef\tre
decora un piatto. Qui, gli interni

e gli esterni della scuola rivolese
e alcuni piatti ispirati
all’abbinamento cromatico

po difficili e realizzate con materiali che si
possono facilmente trovare in commercio».
La scuola come luogo dell’innovazione
culinaria, al contrario dei ristoranti che
propongono per lungo tempo gli stessi
piatti; magari queli che vanno per la
maggiore. Una cucina che nasce dal bas-
so e che mette a cantiere sempre nuove
idee. Per cenette e banchetti che diven-
tano allestimenti di arte contempora-
nea, all’'ombra del Castello.




