REPUBBLICA

LA GIUSTIZIA ‘
All’'Unione Industriale in via Fanti
17 inaugurall ciclo de «
MartediSera» dedicato ai
protagonisti della vita nazionale e
locale; alle 21,15 & previsto un
incontro con il ministro della
Giustizia Piero Fassino.

LASCIENZA :

Alle 16,30, alla Fondazione
Agnelliin via Giacosa 38, incontro
su «Europa e Stati Unitia
confronto» nell'ambito

2

-dell'iniziativa «Incontra un

Science Centrel». Intervengono
Wendy Pallock di Washington e
Walter Staveloz di Bruxelles,

direttori di due science centres.

LA PATRONA (DELL’ARMA)
Alle 10.30, nella basilica di Maria
Ausiliatnce, una messa celebra la
Virgo Fidelis, patrona dell’Arma
dei Carabinieri, e ricordala
ricorrenza della Giornata
dell’Orfano. Alla cerimonia
intervengono le autoritacivilie
militari della citta.

LA CUCINA (NIPPONICA)

Dalle 9 alle 12 e dalle 20 alle 23

)

alla Scuola d'Arte Culinaria «La
Maggiorana», a Rivoli in via Frejus
40/b, corso di cucina giapponese
a cura di Masumi Yamaguchi.
Vengono svelati i segreti di Sushi,
Yakitori, Tempura e Maccialce.
Info 011/9587631 e
0839/1527274.

1 VINI (ALLA CIECA)
Al Lupo della Steppa divia San
Domenico 2 degustazione di vini
alla cieca: con affinita,
disquisizioni, votazione e
classifica a cura di Bruno Boveri,
governatore di Slow Food. Il
costo é di 50milalire, info in rete
nel sito www.dinamo2000.it.

uove Energie, comg
borsisti— quasi tuttitc
della De Sono Associ:
la Musica. In program
paginediJS Bached
Ingresso libero.

LA CONTEMPORAN
Alle 21 alla Fondazion
per la Fotografia, in vii
Avogadro 4, prosegut
«Musiche in Mostra»,
acura di Rive Gauche
programma un conce
atelier) del contrabba:

Corsi di cucina
Per due giorni
alezione
di sushi e tempura

Due giornate di cucina giappo-
nese ovviamente tenute da un'in-
segnante orientale. Domani e
marted), la scuola d’arte culinaria
«La Maggiorana» ospitera la cuoca
giapponese Masumi Yamaguchi
che in due lezioni svelera non so-
loi segreti del sushi, ma affrontera
anche la preparazione di piatti ti-
pici del paese del Sol Levante co- |
me lo yakitori (spiedini di pollo e
porro) e le tempura (fritto misto di
verdura e gamberetti), senza di-
menticare il dolce maccia ice (ge-
lato di thé verde). Il corso viene te-
nuto in due differenti fasce orarie:
al mattino dalle 9 alle 13 e alla se-
ra dalle 20 alle 23. La scuola d’arte
culinarja La Maggiorana, diiretta |
dalle Cordon Bleu Frik a ed Elena
Maggiora, & nata un arano fa, Ele-
na Maggiora fu anchrz la fondatri- |
ce nel 1975 della prima scuola di
cucina del Piemont.e. Il menti che
verra proposto donaani sar: spie-
dino di pollo, riso con pesce cru-
do, zuppa con alghe, pesce fritto,
gelato con the verde. Perla secon-
da giornata, martedl}, sono previ-
sti: involtini di came e verdura, in- |
salata tipo sushi, pollo fritto, me-
lanzane, zuppa di uovo, dolce con
patata americana. Per informa-
zioni, telefonare allo 011/9584201
oppure allo 0339/1527274.




