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Intervista alla Cordon Bleu Erica Maggiora

L a scelta tra i diversi profil
sensorial di un olio Evo

Il fascino della ricerca
Quando I'olio extra vergine

di oliva diventa una scoperta

e non piu il frutto di una
consuetudine, nulla puo essere
lasciato al caso: “I'utilizzo

di appositi bicchierini d’olio

In abbinamento ai diversi

piatti potrebbe essere molto
interessante, ma sarebbe

una specie di rivoluzione
copernicana. Molto piu percorribile
accompagnare assieme

agli amuse bouche piccole fettine
di pane su cui versare almeno
due o tre tipi di oli”
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di Maria Carla Squeo

Piemontese, nata a Torino, in una terra
in cui l'olio ricavato dalle olive non era di
casa, nonostante la vicina Liguria, Erica
Maggiora é nipote e figlia dei fondatori del
Biscottificio Maggiora, una impresa storica
nata in una epoca in cui l'olio da olive non
veniva in alcun modo concepito per la pro-
duzione dei biscotti. Cordon Bleu gia giova-
nissima, a soli 19 anni, ha frequentato |l
grande maestro della cucina italiana Gual-
tiero Marchesi, anch’egli nato e cresciuto in
quella che si pud definire “civilta del burro” a
nord dell'ltalia. L'olio extra vergine di oliva
resta pertanto una scoperta in qualche
modo recente, e proprio per questo diventa
I'occasione per comprendere come ci si
Possa rapportare con un prodotto per molti
Versi nuovo, tutto ancora da scoprire.

Come vive questa materia prima ora
che la sua diffusione & ormai capillare
ovunque nel mondo?

Come si rapporta oggi con un alimento
cosi complesso e variegato?

La mia storia in cucina nasce dalla tradi-
zione culinaria piemontese, che a sua volta
ha risentito delle influenze gastronomiche
francesi che mi sono state trasmesse da
mia mamma, Cordon Bleu anche lei, e prima
donna ad avere aperto una scuola di cucina
in Piemonte. Posta tale premessa, il burro
non poteva non fare parte della mia storia,




Ph.Alessandro D Noa

inquanto ingrediente fondamentale di quel-
le tradizioni. La cucina, cosi come la “storia’;
segue anch'essa una costante evoluzione
che si allinea agli stili di vita. In questi ultimi
decenni abbiamo assistito a una diversa e
maggiore attenzione verso gli aspetti piu
salutistici del nostro vivere quotidiano, cosa
che ha avuto i suoi riflessi importanti anche
nel modo di vivere la propria alimentazione
elatavola.

Questoimportante fatto ha determinato
unamia personale evoluzione e ricerca, ver-
S0una cucina al tempo stesso gustosa e ri-
spettosa delle esigenze salutistiche che
StE_t\{ano via via emergendo. Questo ha si-
gmﬁ.cato lamessa a punto di ricette che ne-
;s::iiiro di cotture mglto pit veloci, con
Cafatteristirceh piu alte, che il burro, per le §ue
Nl i Iice)’ ngn : avrebl?g consentutc_a.
Mo ol g fl’iua; gurndl, che utlllz'zare un'ottl—_
o3 ccsars S Ln cottura (chfn. in alcuni §a5|

et e[g.rato con I!ex.tr:ft vgrglne)

efityre ancﬁézl ext.ré vergini di olf\{a per
Qpitolg intereSSae th| Si potrebbe aprire u.n
0 bleng Dossn € su quale mono;ultl-
aabbinare e a quale ricet-

Sfrutt
andone |e peculiari caratteristiche

Per I'azienda olearia Guido
1860 Erica Maggiora
firma una seguitissima
rubrica dedicata alle
insalate gourmet, in cui
I'olio extra vergine di oliva
& protagonista assoluto,
Anche perché, impiegato
a crudo, quel filo d’olio

fa sempre la differenza,
diventando elemento
sostanziale. Tutto ruota
intorno all'olio. Ogni
ingrediente viene esaltato.
La scelta di un extra
vergine, di conseguenza,
non potra mai essere
lasciata al caso.

organolettiche. Grazie all'esperienza matu-
rata in questi anni, e anche grazie alla con-
sulenza con alcune aziende del settore ole-
ario, ho scoperto il fascino della ricerca, tra i
diversi profili sensoriali delle tante varieta
presenti in [talia. Da qui la messa a punto di
nuove ricette, con gli oli extra vergini abbi-
nati in maniera tale da dare, da un lato, il mi-
gliore risultato possibile e, dall'altro, di con-
sentire lo sviluppo della conoscenza e della
cultura di questo meraviglioso alimento che
la natura ci ha regalato. Con la mia scuola di
cucina “La Maggiorana', l'olio & ormai prota-
gonista di primo piano. Durante le Qlimpiadi
Invernali di Torino 2006, per le quali ero te-
stimonial della cucina, la mia scuola di cuci-
na é diventata per trenta giorni di fila il rife-
rimento del canale televisivo americano
MBC, il quale invitava i suoi migliori clienti
investitori a frequentare le lezioni di cucina
appositamente organizzate con deggstaf
zione dei piatti realizzati. Tantissimi di qug
piatti vedevano limpiego di ottimi oli Evo in
finitura e in preparaziong, un mado per tra-
sferire la meravigliosa cultura della nostra
cucina, fatto che & poi continuato e che con-

tinua tutt'oggi.

LA CUCINA, COSI COME LA “STORIA”,

SEGUE ANCH’ESSA UNA C

OSTANTE EVOLU

CHE S| ALLINEA AGLI STILI DIVITA.
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