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La tendenza

Vlanglamo strano
Dall'India al Glappone

Paprica, pollo e cous cous: imparare a cucinare nel segno del Maghreb
chef in armvo da Shangai e Pechino per piatti speciali a base di pesce

Alessandra Gargiulo

opo un’estate da cucina

«en plein air», tutta griglia-

te e pic-nic, si torna ai for-

nelli tra le quattro mura.
Nessun problema, se non fosse per
queisapori «sperimentati» in qualche
giorno divacanza all’estero. Gusti eso-
tici, di certo inconsueti, che hanno re-
so piuinvitante il soggiorno tanto che
al rientro stuzzicano ancora il palato.
Nostalgia da ingredienti e ricette di li-
di ormai lontani: pasta, pizza e caffe
quasi sembrano la «solita minestra» e
c’e voglia di nuovo. Tornare all’este-
ro? Impossibile, ma trasformarsi in
cuochi provetti di pietanze dal mon-
do si puo. Dove, come, quando, c’¢e
solo I'imbarazzo della scelta: corsi e
lezioni amatoriali sono a portata di
mano per quanti ai fornelli cimettono
passione.

Sispazia dalkebab di carni aroma-
tizzate al cumino, coriandolo, pepe e
paprica, o marinate e arrostite, alla pa-
ella, al plumcake a stelle e strisce fino
al cous cous, in arrivo il 19 settembre
sulle tavole della scuola CucinAmica,
in via Solimena 80, per una lezione
nelsegno del Maghreb. Quiil tradizio-
nale piatto di semola cotto a vapore e
servito con legumi, carne o
pesce e verdure, si trasfor-
ma persino in dessert nella
variante con succo d’aran-
cia e frutta secca. Calenda-
rio alla mano, ecco poi cor-
si di «catalano» con tapas,
pasticceria francese, ricette
argentine e per stupire!l'ori-
ginale Kulibiak russo, stru-
del di pasta sfoglia ripieno
diriso e salmone. E che dire
dibuon pollo all’ananas, ri-

cetta cinese tra le pili conosciute? Per
imparare basta stare «A Tavola con
Confucio», il corso di cucina in pro-
gramma a breve proprio all’Istituto

Confucio dell’Universita Orientale di
Napoli: in 10lezioni un esperto cuoco
cinese, conl’aiuto diuninterprete, in-
segneraarealizzare le gustose pietan-
ze orientali che siassaporanoneiristo-
ranti di Shanghai e Pechino, mentre
una docente della Facolta illustrera
storia e tradizione di ogni piatto.

Perchéil cibo & cultura, spesso con
radici secolari dariscoprire, ad esem-
pio, alla Fondazione Humaniter di
Piazza Vanvitelli (www.humani-
ter.org), centro pulsante dell’estro
partenopeo che, tra i suoi numerosi
corsi creativi, invita a conoscere in 5
lezionida ottobrel’arte culinaria dian-
tichimonasteririspolverata travarian-
ti di ribollite, dolci «essenziali» di pa-
ne e prugne, e molteplici zuppe aro-
matizzate alle erbe.

Matraunakasba arabadiriso e pol-
lo, un avocado al lime e peperoncino
sponda messicana o un gustoso piat-
to indiano di biryani alle verdure, im-
mancabile il Sol Levante: sushi e sashi-
mi danno appuntamento per il 18 ot-
tobre alla scuola di cucina Gambero
rosso a Citta del Gusto, in via Coro-

glio, per due ore di full im-
mersion nella tipica cucina
giapponese, reinterpretata
con ingredienti semplici e
sempre reperibili: perché
se il crudo fresco non c’¢, i
veri segreti di una tecnica
impeccabile renderanno il
gusto assolutamente sopraf-
fino anche con salmone af-
fumicato o tonno in scato-
la.
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Le decorazioni

Verdure intagliate
e frutta scolpita

Estro aifornellianche nel segno
della cucina vegetariana dagli
antipasti, primi, secondi al dolce.
Ma anche nelle decorazioni, con
verdure intagliate e frutta scolpita
in stile thailandese, oppure
sculture in ghiaccio cristallino Ice
Carving, lavorate perrealizzare
eleganti effetti decorativida
buffet. Sono solo alcunidei
numerosi corsi che
quest’autunnoriserva lafitta
agendadellascuolaDolce &
Salato di Maddaloni, fondata dai
maestri chef Giuseppe Daddio e
Aniello di Caprio (info:
0823.436022).
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