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Emanuela Sorrentino

hef per passione con fantasia e
‘ creativita. Dall'antipasto al des-

serte poi cucina etnica, regiona-
le, nouvelle cousine, lezioni di decora-
zione e presentazione dei piatti per fare
di ogni portataun'opera d'arte che delizi
occhie palato e sorprenda amici e paren-
ti. Le scuole di cucina sono frequentatis-
simein citta: che siano corsimonotema-
tici o full immersion tra i fornelli per ac-
contentare anche 1 pit1 esigenti. Di ogni
eta. Si perché oltre alle lezioni per adulti
frequentatissime sono le giornate dedi-
cate ai pili piccoli che magari con i geni-
torisidivertonoa sperimentare nuoviac-
costamenti all'insegna del gusto e del
mangiare sano.

Mani in pasta, quindi, per grandi e
piccini. Come avviene alla Citta del Gu-
stodi Coroglio conla scuoladel «Gambe-
roRosso» che propone oltre ai corsi ama-
toriali e semi-professionali, lezioni di
giornalismo enogastronomico e tante
novita peril2011:1'aperturadomenicale
concorsidalle 10.30alle 12.30 per venire
incontro alle esigenze di chi in settima-
na e alle prese con gli impegni lavorativi
e familiari, un particolare progetto dedi-
catoamamme e papa chevogliono cuci-
nare con i propri figli approfittando del-
la giornata festiva e ancora il
mondo deidrinkcon «Drinki-

chi per passione», «I dolci di

Tuttii corsi accolgono donne

tchen -ilcorsocheuniscecu- | corsi
cinaebarinbicchiere». «Cuo- Traibanchi dicati ai piccoli cuochi. In ca-

esoprattutto uomini, sempre pit affasci-
natidal magicomondo dei fornelliin cer-
ca di novita enogastronomiche per fare
bella figura in ogni occasione. Tante le
lezioni e gli argomenti per diventare cuo-
chi provettianchealla scuola dialtacuci-
na«Mise en Place» conicorsi chesisvol-
gonoinorario seralealristorante «Le Ar-
cate» in via Aniello Falcone per appren-
disti, appassionati e addetti ailavori che
magari intendono approfondire solo al-
cuni temi del vasto mondo della cucina
edelvino.
Infornoeintavolapane, pizza, carne
e dolci: i partecipanti, sotto la guida del-
lo chef, affronteranno percorsi per sco-
prire i trucchi del mestiere, impareran-
no ariconoscerela freschezza e la quali-
tadeiprodottitipici territoriali e le mate-
rie prime, lavorando le pit1 semplicia le
pitricercate e realizzeranno la «Mise en
Place» (messa in piatto) creando una
propria interpretazione del gusto e dei
sapori affiancati daun sommelier. Infor-
mazioni su corsi e prenotazio-
ni:miseenplace@lestanzedellacultura.i
t. Grembiule e buona volonta sono gli
«ingredienti» base di ogni corso che sia
amatoriale o diapprofondimento. ANa-
poliinviaSolimenac'elascuola CucinA-
mica (www.cucinamica.it) che accanto
aicorsisu pizza, torte sumisura, decora-
zioni e tanto altro propone
specifiche lezioni sulla cuci-
nasenzaglutine e incontride-

lendario anche appuntamen-

carnevale», «Viva le lasagne» anchei futuri ti sui piatti inediti della tradi-

e «Abc della pasticceria» so- giornalisti zione napoletana, mini corsi
nosolo alcune delleproposte  ed es perti dipescee zuppe senza dimen-
della Scuola della Citta del del settore ticare i sughi, i risotti e le pa-
Gusto di Napoli: il program- : stedolciesalate. Nonmanca-
ma completo con date e orari alimentare nopoiincontri, dibattiti e tan-

¢ su www.cittadelgusto.it. ed enologico te particolari degustazioni.
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L arte tra1tomelll
aImOre e Passione 1N cucina

Fantasia e creativita a tavola: aumentano 1 frequentatori, anche tra 1 piccoli
delle diverse scuole gastronomiche in citta all insegna del «mangiar sano»
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Lezioni a tavola Numerose e variegate le offerte delle scuole enogastronomiche cittadine
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