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AY A LAVAGNA

CORSIALL’ACCADEMIA DEI SAPORI
PER DIPLOMARSI TRA | FORNELL]

PACLA PASTORELLI

LAVAGNA. Fuori grembiuli e toques blanches, sispol-
verino i mattarelli e le fruste, perché a Villa Grimaldi si
stanno gia scaldando i fomelh, nella sede dell’Accade-
mia dei Sapori. Dopo le vacanze estive, tutto & pronto
perrimettere inmotoi corsi di cucina della prestigiosa
scuola per aspiranti chef o semplici amanti dei fornelli.
Le lezioni riprenderanno domani, ma oggl, a partire
dalle 18, ci sara una bella occasione per chi non cono-
scesse gia I'Accademia, per “annusare” che aria tira fra
leauleele cucinedella scuolalavagnese. «Quelladista-
serasard un'occasione per provare gratuitamente aleu-
ni dei corsi in calendario - spiegano gli organizzatori - e
imparare gia qualche trucco del mestiere per cucinare
inmanieracreativa, innovativaedivertentesotto lagm-
dadi chef professionisti». Il programma delle lezioni &
* piuttostoriceo evariegato, i partecipanti pofrannosce-
gliere tra vari temi: dalla rivisitazione della cucina tra-
dizionale allericetteinternazionali ed etniche; dallafo-
cacciaal formaggioailaboratori peribambini. Sonoan-
coragliorganizzatoriaprecisare: «I corsidellascnoladi

cucina di Accademia dei sapori hanno diversi scopi, a
seconda del livello di competenza dei partecipanti, con
il denominatore comune della passione e del piacere di
cimentarsiconl'arte culinaria,in modoimmediatoedi-
retto». Ce n'é per tutti i gusti, dunque e per tuttiilivelli
di perizia. Chi non ha esperienza puo concretizzare il
desiderio di imparare a cucinare per sé e i propri cari,
evitando gli errori pilt comuni e iniziando con le ricette
di base; mentre chi é appassionato e gia esperto pud mi-
ghiorarsi acquisendo maggiore conoscenza tecnica. I
corsi sono a pagamento e si possono prenotare anche
attraverso il sito www.accademiadeisapori.it o telefo-
nandoal numero0185.598427, Lelezioni sono organiz-
zateinmodotaleche ognipartecipante abbialapossibi-
lithdifare esperienzadirettaeattivanellapreparazione
delle ricette, condividendo con gli chef e con i "compa-
gnidibanco”il percorso di preparazionedei piatti, dalla
scelta degli ingredienti alla loro lavorazione ed assem-
blaggio, passando alla cottura e sino alla presentazione
eall'assaggio.
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