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La pasta ¢ un piatto fondamentale
del menu italiano ed ¢ importante
saperlo cucinare bene. Questo ¢, in
estrema sintesi, il pensiero di Erika
Maggiora, Cordon Bleu torinese
allieva di grandi maestri della cuci-
1 na internazionale come Gualtiero
Marchesi o Paul Bocause.

Figlia darte, la madre Elena nel
1973 ha aperto per prima in Pie-
monte una scuola di cucina, da ol-

A scuola di cucina

di Sarah Scaparone

tre dieci anni gestisce con grande
passione “La Maggiorana”, scuola
d’arte culinaria di Rivoli. In un
ambiente sofisticato, ma convi-
viale, Erika lavora alla continua
ricerca della trasformazione di
prodotti di qualitd in piatti di alta
cucina e per questo organizza ogni
anno, oltre ai corsi base su tre li-
velli, lezioni monotematiche dalle
pit tradizionali alle piu originali.

Erika Maggiora non ha dubbi: “L'obiettivo dei corsi e quello di fornire delle basi
importanti che permettano a ognuno di muoversi con una certa consapevolezza
non solo in cucina, ma anche nell’acquisto delle materie prime".

I corsi dedicati alla pasta

“Nel mio programma - dichiara
Erika Maggiora - non mancano
mai un paio di corsi all'anno de-
dicati alla pasta che toccano dalle
ricette pill classiche a piatti deci-
samente non convenzionali come,
per esempio, le pappardellc ripief
ne di branzino in salsa di polpa di
granchio. In alcune lezioni utilizt
z0 la pasta corta come quella di
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“La M‘a‘mna i
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la zucchina, tag[ia*z[a a ju[ienne e saltarla in padella
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g/ilmate con il vino bianco e l;agna&e con il ﬁametto di pesce, quina/i aggiungere i pepetone e pottate a cottu-
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Gragnano, tra le mie preferite, ma
uno dei cavalli di battaglia delle
mie lezioni & sicuramente la pre-
parazione della pasta fresca.

Lavorare la pasta a mano - prosegue
Erika Maggiora - consente di rea-
lizzare un piatto che ha un’espres-
sione di rilievo, che comunica un
affetto e che ha un gusto comple-
tamente diverso da quello di una
pasta fresca acquistata gia pronta’.

I segreti per preparare

la pasta all'uovo

Non ¢ un caso, dunque, che tra le
ricette insegnate a pil1 e meno gio-
vani appassionati di cucina compa-
iano i segreti per preparare la pasta
all'uovo e i ripieni per ravioli, tor-
tellini e agnolotti. O ancora nelle
lezioni dedicate ai menti di Natale
le Piramidi di castagne ai fagioli e
gamberi o i ravioli al nero di seppia
al profumo di lime. Cattenzione
per il primo piatto & evidenziata
anche dalle lezioni monotematiche
dedicate alla pasta fresca che, fino
a pochi anni fa, erano gestite dalle
sorelle Simili di Bologna, superbe

nel preparare dai tortellini bolo-
gnesi ai bauletti d’anatra all’aran-
cia. Oggi tutti i corsi sono tenuti
da Erika che ama ricordare un piat-
to simbolo della storia culinaria
della sua famiglia: il Capriccio di
Venere. “Si tratta di una ricetta che
risale a una quarantina di anni fa
- spiega Maggiora - e che ¢ stata in-
segnata a mia madre da Armando
Zanetti, grande chef del ristorante
Vecchia Lanterna di Torino.

Gia allora mia madre portava le sue
allieve a lezione da lui per imparare
questo piatto d’effetto che oggi amo
riproporre nei miei corsi”.

Gli ingredienti per questo primo
dal risultato assicurato sono sem-
plici: uova, farina, olio, sale e pepe
per la preparazione della pasta;
ricotta, spinaci, parmigiano e un
uovo intero per il suo ripieno.

Le finalita dei corsi

T Obieteot 1 : ;
lettivo dei corsi - continua

Erika Maggiora - ¢ quello di for-

nire delle basi importanti che

Possano permettere a ognuno di

fmuoversi con una certa consape-
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volezza non solo in cucina, ma
anche nell’acquisto delle materie
prime”. E cosi qui, ¢a va sans dire,
la scelta dei prodotti necessari
per la realizzazione di ogni piatto
¢ di assoluta qualita, come l'olio
extravergine d’oliva umbro ideale
condimento di un primo, o come
le eccellenze proposte in vendita
nello showroom.

Tra le lezioni monotematiche de
“La Maggiorana” ci sono anche
food design, finger food, piatti
veloci, cucina cruda, riso e risotti,
sottovetro, aromi del sale, magie
dell'uovo, piccola pasticceria, meni
al forno.

La cararteristica che le contraddi-
stingue? La completa interattivita
tra insegnante e allievi e la passione
di Erica Maggiora (gia trasmessa
alla figlia Camilla) per questo lavo-

1o, vero motore della scuola.

La Maggiorana
Via Cuneo, 5
Rivoli (o)

Tel. 011 9587631

www. lamaggz’omna. it

Pasta & Pastai n° 86/2010




