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UN'ESPERIENZA DI ECCELLENZA NEL CUORE DELLA CITTÀ, QUANDO
ALTA CUCINA E PARTE DI UN PERCORSO

CULTURALE CHE COINVOLGE L'ARTE, LA NATURA, IL DESIGN

Gianfranco Mossa

ALTA CUCINA A
A MAGGIORANA"

A SOLI 19 ANNI
DI ETA, ERICA
MAGGIORA DIVENTA

LA PIÙ GIOVANE

COrDOn BLEU

oltanto fino a due anni i na scuola di alta
cucina, allinterno di una villa immersa nel
verde di un bellissimo parco secolare, sem-

brava, una di quelle mete elitarie, destinate a un
pubblico incuriosito dal passaparola e difficilmente

avvicinabile. Oggi invece La Maggiorana é cono-
sciuta in tutta Italia e negli Stati Uniti per l'instanca-
bile lavoro di annrofondimento nel campo della cul.

s t r aem ina r i a
La pr ima scuola di  cucina in Piemonte nasce nel
1975. a fondarla è Elena Maggiora, insieme all'allo-

ra apprendista Erica, nipote di quel Maggiora che

fondò i l  r inomato biscot t i f ic io Dono un anno nel

1976. a soli 19 anni di età, Erica Maggiora diventa
la più giovane Cordon Bleu italiana, apprendendo ?

svi luppando tecniche cul inarie derivanti  dal la più

classica cucina internazionale di alto livello: quella
francese, resa celebre da coloro a cui tutti i grandi

chef devono aualche cosa, gente come Escoff ier.

Bocuse. Troisaros e Point. Erica comincia anche a

i n t e r e s c a r s i  d i  d e s i a n  d i  c o m p o s i z i o n i  f l o r e a l i .  d

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

d e l l e  s t o f f e  e  d e i  m a t e r i a l i  p i ù  d i s p a r a t i .  a l  f i n e  d i

i m h o c t i r o  a n e l l ' e c n e r i e n z a  s e n s o r i a l e  c h e  o d d i  è  l a

f i r m a  d e l l a  s u a  c u c i n a .

L a  p r i m a  m a n i f e s t a z i o n e  i n  a r a n d e  s t i l e  d i  a u e s t o

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

c i r c a  m i l l e  p e r s o n e  i l  g i o r n o  d e l l ' i n a u g u r a z i o n e

d e l l a  n u o v a  s e d e  q u e l l a  a t t u a l e .  n e l  2 0 0 5

[ a l l e c t i m e n t o  n e l l a  s e d e  e  n e l  p a r c o .  i n  a u e l l a  o c c a -

s i o n e  è  f r u t t o  d e l l a  c o l l a b o r a z i o n e  c o n  B o b e r t o

C u t o l i  ( L u c i f e r o  i l l u m i n a z i o n i )  A n n a  C o l o m b o t t o

R o s s o ,  a r t i s t a ,  P a t r i z i a  S e t t e d u c a t i ,  f a s h i o n  d e s i -

g n e r ,  e  M a s s i m o  M e n e g a t t i ,  f o t o g r a f o ,  c h e  d a n n o

i t o  a d  u n o  v e r o  e  p r o n r i e  m o s t r a  d ' a r t e  c o n t e m p o .

r a n e a ,  c o n  s c u l t u r e  f a t t e  d i  c i b o ,  i n s t a l l a z i o n i  l u m i -

n o s e  e  p a n n e l l i  f o t o a r a f i c i ,  i l  t u t t o  c o n d i t o  d a l l a

m u c i c a  d a l  v i v o  d i  A r t h u r  M i l e s  ( v o c e  n e r a  d i

Z u c c h e r o )  e  o v v i a m e n t e ,  d a  u n  s o n t u o s o  e  i n d i

m e n t i c a b i l e  r i n f r e s c o
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L E  L E Z I O N I

MONOTEMATICHE

AFFRONTANO

T E M I  S V A R I A T I :

D A L  F O O D  D E S I G N

A L L A  C U C I N A

G I A P P O N E S E ,

DALLA PANIFICAZIONE

A L  M E N Ù  A  B A S E

D I  F I O R I ,  D A L L E

CARNI  CLASSICHE

A I  D O L C I

PIÙ ELABORATI .

A l c u n i  t r a  i  p i ù  g r a n d i  c h e f

d i  t u t t o  i l  m o n d o ,  d a  H e i n z

B e c h  a  J o e l  R o b u c h o n ,  d a
F e r r à n  A d r i à  a  M a r i o

B a t a l i ,  d a  M a r t i n  B e r a s a -

t e g u i  a  E r i c  R i p e r t ,  s o l o

p e r  c i t a r n e  a l c u n i ,  f a n n o
g i à  m o l t i s s i m o  c o n  l a  l o r o

r i c e r c a ,  d a  a n n i ,  p e r  i s t r u i -

re i l  pubblico al la cultura del gusto, ma qui è diver-
so, qui si parla di insegnare la cucina, dalle sue basi
ai  cr i ter i  p iù elevat i ,  at t raverso un'esperienza che

diventa un proprio bagagl io culturale.
Quando s i  presenta l 'occasione,  la Scuola d i  Al ta

Cucina La Maggiorana, accogl ie l 'ar te,  soprattut to
q u e l l a  d e i  g i o v a n i .  H a  r e a l i z z a t o  d i  r e c e n t e
m o s t r e  c o l l e t t i v e :  " T e r r a "  c o n  o p e r e  d i

Dav ide Giuva,  Andrea Ber to t t i ,  Dav ide Le

G r a z i e ,  M a r t i n i  e  M a r e n g o ,  L u d o v i c a
C a r b o t t a  e  " Y a b  -  Y u m "  c o n  o p e r e  d i

F a b i o  V i a l e ,  F e d e r i c o  S o l m i ,  L a u r i n a
Paper ina,  India Evans e Frankl in Evans.

Grazie al la versati l i tà degli spazi e al l 'ut i l iz-
zo  de l  pa rco  seco la re ,  " La  Magg io rana "  s i

o f f re  come impor tan te  oppor tun i tà  per  la  scu l -

t u r a  m o n u m e n t a l e .
Dopo la  lez ione s i  prosegue con la  degustaz ione,
ques to  è  in fa t t i  i l  metodo u t i l i zza to  da l la  scuo la :

p r ima un ' in t roduz ione teor ica ,  po i  lo  svo lg imento
della r icetta con la possibi l i tà da parte del pubblico
d i  p rovare  "su l  campo"  le  tecn iche  d i  cuc ina ,  l a

composizione e la decorazione del piatto e quindi la

degustazione. Un metodo questo che, ol tre a coin-
volgerli, gratifica i partecipanti, che si sentono parte
integrante della realizzazione finale.

Le ult ime esperienze di Erica Maggiora r iguardano
i l  c e l e b r e  S a l o n e  d e l  G u s t o  e  l ' i n i z i a t i v a  T e r r a
Madre,  Er ica è s tata in fa t t i  se lez ionata t ra  i  1000
cuoch i  p roven ien t i  da  tu t to  i l  mondo inv i ta t i  a l la

mani festaz ione.

C i  sono  lez ion i  p ra t i camen te  tu t te  l e  se re
della sett imana (ore 20 - 23), si dividono in

m o n o t e m a t i c h e  e  c o r s i  b a s e  d i  p r i m o ,

secondo e terzo l ivel lo. Le prime affronta-
no temi svariat i ,  dal food design al la cuci-
h a  g i a p p o n e s e ,  d a l l a  p a n i f i c a z i o n e  a l

menù a base di f iori, dalle carni classiche al
dolci  più elaborat i .  I  corsi  base affrontano la

culinaria dalle preparazioni più semplici fino all'al-

ta cucina,  par tendo dal l ' ident i f icazione degl i  s t ru-
menti  d'uso e passando anche per la preparazione
della tavola a seconda delle occasioni.

La Scuola Di Alta Cucina La Maggiorana si trova in
via Cuneo 5 - Rivoli. Telefono 011 9587631
www.lamaggiorana.it


