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A LATO: Bavarese natalizia.

SOTTO: Elena ed Erica Maggiora.

D I  A N T O N E L L A  M A S S I A

S e  i l  d i t i n o
dello chef si tuffa

n e l l a  c r e m a
Accanto al castello dell'Arte Contemporanea, una Scuola d'arte culinaria aperta ai bambini

piccole mani impastano farina, uova e burro; poi sten-Golf Club Le Fronde», creato da Giuseppe Maggiora, il
dono rapide la sfoglia sul tavolo, rivestono lo stampo marito di Elena. Di lì a poco il successo dell'iniziativa
e lo infornano. Alla fine, a cottura ultimata, decorano crebbe tanto da rendere necessario un trasferimento in
con lunghe e precise pennellate di cioccolato orsetti quella che diventerà la prima e definitiva sede: a Tori-
dolci, mentre un ditino ribelle si tuffa goloso nella cre- no, in piazza CIn, dove allora c'era il laboratorio di pa-
ma. Hanno dieci anni al massimo questi piccoli chef sticceria che serviva tutti i negozi di famiglia e dove og-
che, tra tegami e mattarelli, si diver- gi si trova ancora l'omonimo bar.
tono al corso dedicato a loro dalla Da queste «aule» sono passate tante
originale Scuola d'arte culinaria «La Lezioni anche in inglese. signore della Torino-bene, iniziate
Maggiorana» di Rivoli, in via Frejus Si preparano pietanze. all'uso dei fornelli da questa esper-
40 bis (tel. 011 95 87 631). Si stabil isce ta cuoca, diplomatasi cordon bleu a
Alle finestre, tende bianche di lino Roma. A lei ben presto si è affian-un buon rapporto col  c ibo
ricamate in verde, così come le to- cata un'altra diplomata, la figlia Eri-
vaglie che vestono i tavoli, alle pareti, quadri-composi- ca, e insieme hanno proposto per quindici anni corsi
zione che abbinano orchidee a profumate spezie, e poi di tutti i livelli incentrati su varie tematiche e ispirati ai
tanti vasi e barattoli che contengono infiniti gusti, dal libri della loro maestra e guru degli chef Enrica Jarret.
tradizionale pepe verde al più choccante cioccolato «Fu proprio tra le tante offerte di lezioni diverse che
arancione dall'aroma agrumato. Così si presenta, a chi
ne varca la soglia, questa scuola-cucina o cucina-scuo-
la - dove l'aula è appunto una cucina vera e propria e
i banchi su cui si «studia» e si fanno i «compiti» sono ta-
vole apparecchiate - aperta due anni fa ai piedi del ca-
stello che ospita il Museo di Arte Contemporanea. An-
che se è più corretto parlare di una riapertura perché,
pur con un nuovo nome e una nuova ubicazione, na-
sce dalla stessa mano e con lo stesso spirito della scuo-
la «Cordon Bleu» di Elena Maggiora, la prima a occu-
parsi storicamente di insegnare la cucina in Piemonte,
al di là degli istituti professionali.
Una storia articolata, che iniziò negli anni Settanta con
la sua fondazione, costola in qualche modo della fa-
mosa azienda di famiglia Biscotti Maggiora. Le prime
lezioni si tennero in modo informale nel ristorante del
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A  L A T O  E  S O T T O :  D u e  i n t r i g a n t i  p i a t t i

r e a l i z z a t i  d a i  b a m b i n i

NELLA PAGINA A LATO: Le bambine del corso
c o n  E l e n a  e d  E r i c a  M a g g i o r a  e  C a m i l l a

Z u c c h e r i  ( f i g l i a  d i  E r i c a ) .

q u e l l e  d e d i c a t e  a l l a  d e g u s t a z i o n e  d e i  v i n i  e

a l l a  c u c i n a  g i a p p o n e s e ,  p e r  c u i  è  s t a t a  i n v i -

t a t a  a p p o s i t a m e n t e  u n a  c u o c a  d e l  P a e s e  d e l

S o l  L e v a n t e .  I n  u n  v i v a i o  d i  r o s e  a n t i c h e  a b -

b i a m o  a n c h e  t e n u t o  u n  i n c o n t r o  s u l l a  c u c i n a

a  b a s e  d i  q u e s t o  s a p o r i t o  e  p r o f u m a t o  f i o r e » .

T r a  t a n t i  f i l o n i  n o n  p o t e v a  a l l o r a  m a n c a r e  i l  r i -

t o r n o  a i  b a m b i n i ,  t r a  l ' a l t r o  i n  u n a  d u p l i c e  f o r m a .

S e  d a  u n  l a t o  s i  è  m a n t e n u t o  i n f a t t i  u n  c o r s o ,  p i ù

t r a d i z i o n a l e ,  d a l l ' a l t r o  q u e s t o  è  s t a t o  a f f i a n c a t o  d a
u n  e s p e r i m e n t o :  « S i a m o  s t a t i  i  p r i m i  i n  I t a l i a  a  o r g a -

nacque nizzare per i più piccoli, in collaborazione con un cen-
l i d e a  d i  d e - tro estivo di Rivoli, un corso di cucina bilingue, in in-
dicare un ciclo ai glese e in italiano. E stato un successo ripetuto per il
bambini, sicuramente secondo anno consecutivo: i bambini imparano a cuci-
il primo del genere in Piemonte», ricorda Erica Mag-nare e allo stesso tempo apprendono in maniera di-
giora. «Conserviamo ancora i grembiulini a quadretti vertente e non convenzionale una lingua per loro im-

bianchi e rossi (i colori della scuola di un tempo) che portantissima. Per questo motivo stiamo pensando di
avevamo fatto fare apposta da una sarta e che oggi usa-riproporlo anche al di fuori del contesto estivo, sempre
no i piccoli che frequentano i corsi alla Maggiorana». affidandoci a insegnanti di lingua professionisti».
Già perché, procedendo nell'excursus storico, dopo Pensando a questi cuccioli tra i fornelli, il primo dub-
una lunga pausa, nel 1999 la scuola ha riaperto in una bio che sorge è se non siano troppo piccini per una si-
graziosa casetta rosa dalle imposte mile attività. L'esitazione però svani-
verdi. «Abbiamo deciso di chiamarla sce in breve, spiandoli attentamente
Maggiorana perché questo nome ha
un duplice significato: da un lato in-
dica la famosa erba aromatica, dal-
l'altro richiama alla mente in modó

I l  f a m o s o  i s t i t u t o  d e l l a

f a m i g l i a  M a g g i o r a ,  r i n a t o

a  « L a  M a g g i o r a n a » ,  h a  a l l i e v i

a l  m a s s i m o  d i  d i e c i  a n n i

m e n t r e  c h i e d o n o  c o n  i n s i s t e n z a  -  e

c o m p e t e n z a  -  s e m i  d i  p a p a v e r o  p e r
g u a r n i r e  l a  t r e c c i a  d i  p a n e  f a t t o  i n

c a s a .  « I  b a m b i n i  s o n o  d a v v e r o  m o l -
diretto i l  nostro cognome». to  c rea t iv i» ,  ass icurano le  Cordon
Via l ibera al lora di  nuovo a pentole e tegami,  t ra pro- Bleu. «Cucinare giocando e manipolando la materia è
fumi  e  sapor i  spesso legat i  a l la  t rad iz ione cu l inar ia importante.  Non solo perché svi-
transalpina. «Mia madre ha frequentato a Roma la scuo-luppa la loro sensibi l i tà, ma so-
la  de i  Cordon Bleu,  l 'assoc iaz ione d i  or ig ine f rancese prat tu t to  perché consente un
famosa in tutto i l  mondo: la sua denominazione si r i fe- r i to rno  a  un  sano rappor to
r isce a l  fazzo le t to  b lu  che i  cuoch i  provet t i  tenevano co l  c ibo».  E sub i to ,  ve-
annodato al collo», i l lustra Erica Maggiora. «In seguito è dendo i novell i  chef,
s tata le i  ad apr i re a Tor ino una del le pr ime succursal i  s i  pensa per contra-
di questa istituzione sul territorio nazionale». s t o  a l l a  h a p p y  m e a l
Tornando a l  p resente ,  «La  Magg io rana» propone un  man ia ,  fa t ta  d i  hambur -
serv iz io cater ing,  come quel lo che abbiamo real izzato ger,  patat ine f r i t te e gadget
a l  Cosmoprof  2001 d i  Bo logna,  in  cu i  abb iamo ideato ho l lywoodian i .
un Mandala del gusto: ai tradizionali cinque elementi - "Qu i  cerch iamo,  fa -
fuoco,  terra,  metal lo,  acqua e legno -  abbiamo abbina- cendol i  d ivert i re,  d i
to p iat t i  s tudiat i  ad hoc che l i  r ichiamassero al la mente insegnare ad avere

nel colore, forma e sapore». Il core business è però rap- rispetto per la natu-
presentato dai  corsi  per tut t i  i  gust i :  da quel lo base per ra e un sano rap-

i  p r i nc ip i an t i  o  pe r  ch i  vuo le  conosce re  a l cun i  t r uc -po r t o  con  l ' a l imen -
chetti del mestiere, a quello avanzato in cui si affronta- t a z i o n e .  T e n t i a m o
no real izzazioni  p iù e laborate,  a l le lez ioni  temat iche. d i  o f f r i re  un 'a l ter -
«Nella scorsa stagione un vero successo è stato riscosso nativa alle mam-
dalle lezioni dedicate alla preparazione degli stuzzichi- m e  c h e  n o n  l a -

ni  per g l i  aper i t iv i  o per i  buf fet  a l l 'aperto,  ma anche da sciano più pa-
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sticciare come una volta i bambini in cucina perché scivola nell'albume. C'è un bel clima in questa scuola
sporcano e fanno molta confusione: dopo una giorna- dove si ride e si scherza ma si apprende anche la dif-
la passata al lavoro è comprensibile come non si abbia ferenza tra la pasta frolla e la sfoglia. «I bambini, in par-
nessuna voglia di pulire farina dappertutto». Ecco allo-ticolare dopo i nove anni, hanno tutte le capacità di cu-
ra una grande cucina dove sbizzarrirsi con biscottini a cinare i piatti del primo corso per adulti», assicura Eri-
forma di coniglio e wurstel in camicia da offrire come ca Maggiora mentre sei paia di occhietti vispi si con-
aperitivo a mamma e papà. centrano sulla magia della panna che da liquida come
Ciò che mi è piaciuto di più cucinare, e poi mangiare, il latte, poco per volta, monta fino a diventare dura e
sono stati gli gnocchi di patate», afferma soddisfatta consistente come una palla di neve. «Le nostre classi
Giulia Ancona, nove anni, di Buttigliera Alta. Le bion-sono piccole per seguire i bambini al meglio. Al mas-
dissime Sara e Isabella Fabiani, rispettivamente quin-simo ne riuniamo una decina, che poi è anche il limi-
ta e terza elementare, tra le mura domestiche hanno le fissato per gli adulti. Qui tutti devono avere la pos-
fatto un figurone con le polpette di pollo». Mentre le sibilità di provare con le proprie mani quello che si sta
sorelle Federica, Beatrice e Benedetta Ariotti Canepa di insegnando, siano dei semplici frittini di zucchine o
Cascine Vica hanno stupito persino un ospite dei geni-delle elaborate quenelles di pollo, e con classi di di-
tori portando in tavola uno strepitoso pesce finto» a mensioni maggiori mi sembra francamente impossibile
base di patate e tonno. garantire una seria e corretta attenzione».
Proprio mentre si raccontano, sono tutte intente a im- Trilla intanto la campanella del forno: la torta bianca è
pastare la pasta frolla. Rompere l'uovo, l'operazione cotta. Pronte con pennelli intinti nel cioccolato fuso, le
più ambita, questa volta tocca alla piccola Benedetta di piccole mani disegnano naso e orecchie a un simpati-
appena cinque anni. Ci riesce con precisione, forse co orsetto mentre il profumo tipico dei dolci fatti in ca-

meglio di tanti adulti, con polso fermo e gesto - abba-
sa riempie di colpo l'aula-cucina. Qualche minuto an-

Stanza - deciso. Poi fa scoppiare tutti a ridere mentre cora per chiacchierare e far raffreddare l'opera. e poi
sbotta un improvviso che schifo!», quando il pollice all'assalto, per assaggiarla, curiose e divertite.
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