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Per conquistare un
NUOVO amore o per
stupire gli amici,

¢ boom di iscritti

ai corsi che
insegnano i trucchi
traifornelli

MARIELLA TANZARELLA

n cappello bianco,
alto, e un mestolo
in mano: il sogno
dei milanesi & di-
ventare grandi
chef. Infondo, quelladel cuoco
euna dullefmm* piu rl\’:l|llldl€.
rgomel
che attirano di piu, i ristoranti
isono meta diveri pelle-
eboomdiscuo-

armano di umilta, quelli
bravini passano al perf

i vreve, acarmmellire T cata
v o i prepavrare un foie pras,
secondo l livello

St trovin b e, per e e

tasche ¢ i gusi, di poco impe
gnoodilungadurata. L corsiso
nodivisi pergenere di portate o
per idee-invito (la cena impor-
tante, i menu delle feste co-
mandate, I'aperitivo). Traibla-
sonati, ha inaugurato da poco i
corsi di cucina Gualtiero Mar-
chesi, nelle cucine del suo Mar-
chesino (02.72094338).
Ix:-;runlehmmoingn_l
trezzature professi spo-
nibili per ogni allievo. Alla Finr'
della lezione, tutti a tavola per
assaggiare, soci
frontarsi. Nonac
grande le propos
hull(‘hng. dove le az
vono i dipendenti per educarli
allavorodigruppo: dall
all'ufficio. Origina
glese in cucina. Ma mai come
quelli di Canela y Clavo
(335.5286749): Nicla Nardi e

STELLARE

Ogni venerdi e sabato a Milano
la cucina di Gualtiero Marchesi

ECONOMICA

Le lezion di Comis prevedono

solo menu a basso costo

IN SPAGNOLOD

MODERNA
Un suggestivo piatto di tonno
della scuola di Congusto

Con Nicla e Dolores oltre a fare
le tapas siimpara la lingua

Cappello bianco e padelle
tutti vogliono essere chef

Dolores Corchado insegnanoa
preparare tapas e piatti tipici
parlando in spagnolo.

ona le scuole vecchio
stile, come La nostra cucina
(02.7385110), che ha insegnato
a pill generazioni i segreti dn JI.1
brava padronadic
tuzioni come z\lmpulam
(02.58111000), twent'anni di
esperienza e di
con Terry e Tol
grandi chef ospiti che p
da loro; o I'lpea (02.70642242),
chehainserito trai docentiuna

signoragiapponese perrispon-
derealladilagante sushimania.

Ma soprattutto emergono le
iniziative pitt moderne, come
Teatro 7 Lab, dove Jason Gac-
i nsegnaitrucchi dell’alta
‘ina con cotture particolari
come quella a ba mpera-
tura; o Comis (0 1691045),
ristorante che pratica il low co-
st e insegna a preparare menu
economici. Tra i pilt creativi,
Congusto (02.63471982), che
propone sempre cose di ten-
denza (cucina con lo yogurth

Ci si confronta e poi
afinelezionea
taveolapergli
assaggi. Crescono
iteam building

oppure thai e vegetariana, dol-
cimonoporzione, happyhour).

Puntano sul rinnovamento
istituti come L'Arte del Convi-
vio (02.48024825), che tra i
prossimi corsi ha inserito “Viva

ladieta”, come realizzare menu
completisottole 1500 calorie, e
“Viva l'estate”, menu freschi e
light per la bella stagione. O co-
me il Laboratorio Cingoli
(02.70003837), dove alle tradi-
zionali lezioni si aggiungono
adesso i corsi definiti “show-
cooking™: ogni giovedi un tema
nuovo, tipo“Goldfinger”,come
trasformare un piatto in ﬂnger
food, 0 *la cucina degli avanzi”
noninedito ma attualissimo.
Ci sono poi gli specializzati:
la Sanagola (02.6687188) si oc-

ELABORATA

Al Teatro 7 Lab si
imparano le piu raffinate
tecniche di cottura o I'arte
giapponese di tagliare il
pesce

cupa solo di cucina naturale e
terapia alimentare, mentre dal
27 le brave signore di Camina-
della Dolci (02.315145) inse-
gneranno a realizzare dolci e
torte che poi gli allievi si porta-
no a casa. E alla scuola si pub
unireloshopping, comedaMe-
dagliani (02.45485571): Danilo
Ange insegnaacucinare, poigli
allievi si sparpagliano tra i cor-
ridoidiquestofornitissimoma-
gazzino, acquistano utensili e
stoviglie ecorrono acasa perci-
mentarsiin proprio.



