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Giovedi 08 ottobre 2009

Il quotidiano di MilanoSudEst

Facebook:

Lezioni di cucina con un occhio alla tradizione e uno alla modernita

abbattere il tabu della pasta fresca: non richiede spazi né tempo
esagerati, ma soltanto una buona organizzazione e gli strumenti
giusti. Una grossa ciotola per sporcare il meno possibile, un’asse
piccola magari dell'lkea, e in venti minuti ci si siede a tavola con un
piatto fumante di tagliatelle”.

Nessuna preclusione sui metodi di preparazione: per esempio, nel
corso sul pane lo si prepara con le mani, con il robot da cucina e con
la macchina del pane, per scoprire differenze e piccoli trucchi da
impiegare in ciascun caso.

Astrid nel weekend si dedica al suo orto biodinamico, e I'attenzione
ai cicli della natura I'ha convinta a introdurre nei suoi corsi I'analisi
della “Ruota delle stagioni”. “Se chiedo ‘quando sono di stagione i
carciofi?’ raramente mi viene data la risposta giusta, e cioé aprile. E’
bene allora cominciare da subito a scoprire cosa & di stagione
adesso, per imparare a comprare bene. Questo non toglie che non
possiamo toglierci uno sfizio e acquistare le fragole a dicembre:
l'importante € agire con consapevolezza”.

La singola lezione della durata di tre ore prevede sia la preparazione
sia I'assaggio finale dei piatti, e non mancano spunti di bon ton e
cultura gastronomica. Ma sempre con leggerezza e senza
dimenticare il gusto di divertirsi.

E’ anche possibile regalare una lezione o un ciclo di incontri: sono
infatti arrivati gli sfiziosi "buoni-regalo” del Giardino dei Sapori, in
un’elegante confezione regalo. Agli allievi sara riservato uno sconto
di euro 5 sulla prossima iscrizione per ogni buono acquistato.

E per i lettori di IperLocale, un regalo speciale: uno sconto di 5
euro sull’iscrizione.

Il calendario delle lezioni & vario e viene preparato trimestralmente.
Le lezioni del mercoledi si tengono dalle 10 alle 13. Ecco i prossimi
appuntamenti:

7 ottobre: Voglia di pane | — 'arte della corretta cottura

14 ottobre: Verdure — dal contorno sfizioso al piatto unico

21 ottobre: Pasta fresca - sughi d’autunno

28 ottobre: Ricette segrete di abbazie e monasteri

4 novembre: Verso l'inverno - la cucina delle Dolomiti

11 novembre: Voglia di pane Il — il mondo delle farine, dei semi e
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Esperienza e passione hanno ispirato Astrid Vinatzer,
cuore e cervello della scuola di cucina Il giardino dei
sapori. L'esperienza & quella accumulata nei dieci anni
di gestione dello Zythum, storico locale milanese e
microbirrifico nato prima che scoppiasse la moda delle
birre artigianali; la passione, quella per le radici e le
tradizioni della cucina italiana. Venduto lo Zythum, tre
anni fa Astrid ha aperto la sua scuola in una villa
d’epoca nel cuore di Milano, con un piccolo giardino che
viene aperto ai partecipanti nei periodi estivi.

“Amo i piatti di origine contadina — ci spiega Astrid -
faccio una costante ricerca sulla tradizione e mi piace
rivisitarla; attenzione, perd: niente nouvelle cousine!
Piuttosto, cerco sempre di semplificare le tecniche, gli
ingredienti e le preparazioni, per ottenere piatti
solidamente appoggiati alla cultura gastronomica ma
leggeri, di effetto eppure facili da preparare”.

Tanti i temi trattati durante le lezioni. “Un esempio? |
piatti dimenticati fatti col pane raffermo. E poi voglio
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cereali [ |
18 novembre: Pasta fresca - ripieni di stagione

25 novembre: L’antipasto — saper introdurre un menu di successo
2 dicembre: Arriva Natale -profumo di vin brulé e biscotti viennesi
9 dicembre: Voglia di pane Il — non solo noci e olive

16 dicembre: Cenone di Natale — per chi ha poco tempo
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Le lezioni del lunedi sono invece serali: dalle 19 alle 22. Eccole:
26 ottobre: Pizza e focaccia di Princi

23 novembre: Caro cioccolato dolce - amaro

14 dicembre: Sushi!

Da dicembre, il calendario delle lezioni serali sara assai piu nutrito, per venire incontro alla forte domanda.

Questi i costi: 40 euro per la lezione singola del mercoledi mattina, 140 euro il ciclo di quattro lezioni; 45 euro la lezione singola del lunedi sera, 120 euro il ciclo di tre lezioni. E’
possibile scegliere liberamente le lezioni che andranno a comporre il ciclo.

Il giardino dei sapori

via L. Mancini 16 (zona piazza Cinque Giornate)
telefono 339 6507374

e-mail astridvb@infinito.it
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