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«Cibo aregola d'arte»,

con le stelle siimpara

a fare il pane, le brioche,
ariconoscere 1 grani antichi

[127 e 28 ottobre I'evento «Corsera» a Villa Pignatelli
Food talk e masterclass con chef, artisti e intellettuali

napoul Mettere le mani in pa-
sta e tornare a casa con segreti
e consigli utili 0 una consape-
volezza in piu. E l'occasione
che offrono i corsi della nona
edizione di Cibo a Regola
d’Arte, I'evento food del Cor-
riere della Sera che arriva per
la seconda volta a Napoli e
che, per tutte le tre tappe del
2018 (Milano, Treviso e ora il
capoluogo campano), ha scel-
to come filo conduttore il te-
ma della cucina «democrati-
ca». Cosl, per un week end —
dal 27 al 28 ottobre -, negli
spazi del Museo Pignatelli, ol-
tre a partecipare a masterclass
e food talk con chef, artisti,
intellettuali, personaggi e
protagonisti dell’'universo
dell’alimentazione, prove-
nienti da tutto il mondo, si
potra anche imparare a cuci-
nare, seguendo le lezioni di
alcuni tra i migliori cuochi,
maestri pizzaioli, pasticcieri e
panificatori del momento.
Nove in tutto i corsi, pensa-
ti per tutti i livelli, al termine
dei quali ogni partecipante
potra portare con sé il grem-
biule della manifestazione e
la ricetta preparata da cuoce-

re a casa. Ad aprire le danze
sabato, alle 11, con i trucchi
per fare la sua versione al bic-
chiere della cassata, sara 'ir-
pina Carmen Vecchione, della
pasticceria Dolciarte di Avelli-
no, conosciuta per la delica-
tezza e loriginalita dei suoi
dessert. Alle 13 tocchera, poi,
a Alfonso Pepe, pluripremiato
mastro dolciere partenopeo e
titolare del’'omonimo labora-
torio di famiglia a Sant’Egidio
del Monte Albino, in provin-
cia di Salerno, mostrare i se-
greti per realizzare le brioche
per la prima colazione, da far
lievitare e cuocere comoda-
mente nel forno di casa.

1l pomeriggio verra dedica-
to a preparazioni salate di
chef stellati e pizzaioli celebri,
studiate e rilette alla portata
di tutti. Si parte alle 14.30 con
¢li gnocchi di ricotta e ortiche
di Luciano Villani, della Lo-
canda del Borgo di Aquape-
tra, relais di charme di Telese
Terme, celebre per le sue in-
terpretazioni creative dei pro-
dotti del territorio campano.

Mentre Pasquale Palamaro,
di Indaco dell’'Hotel Regina
Isabella di Ischia, portera i

corsisti a cimentarsi con uno
dei sui cavalli di battaglia: la
marinatura del pesce, prepa-
razione su cui ha svolto una
lunga sperimentazione, pro-
ponendo rivisitazioni con-
temporanee e dai profumi in-
ternazionali.

Toccherd, invece, a due ma-
estri napoletani spiegare co-
me fare a mano un impasto a
lievitazione naturale per otte-
nere una pizza perfetta nel
forno di casa: sabato alle 18
Ciro Oliva, di Concettina ai
Tre Santi, e domenica alle 13
Ciro Salvo di 50 Kald. Entram-
bi discendenti da antiche di-
nastie di pizzaioli.

Ancora per gli amanti dei
lievitati, in questo caso natali-
71, domenica alle 11 uno dei
pil celebri interpreti italiani
dell'arte bianca, Vincenzo Ti-

1i, titolare dell'lomonima pa-
sticceria di Acerenza, nel po-
tentino, insegnera a realizza-
re un perfetto impasto artigia-
nale per creare a casa il
proprio panettone. Qualche
ora dopo, alle 15, Andrea Tor-
tora, chef patissier del tristel-
lato St Hubertus di San Cas-
siano, in Alta Badia, mostrera,

invece, come realizzare con
facilita lo strudel di mele, in-
segnando ai partecipanti a ot-
tenere, in pochi passaggi una
pasta matta sottilissima, dol-
ce e goloso involucro che rac-
coglie gli ingredienti a farci-
tura del dessert tipico delle
Dolomiti. Avra invece il com-
pito di chiudere i corsi di cu-
cina della seconda edizione
napoletana di Cibo a Regola
d’Arte Caterina Ceraudo, del
Dattilo di Strongoli, nel croto-
nese.

Il tema della sua lezione sa-
ranno i grani antichi, che la
chef stellata calabrese inse-
gnera a impastare e lavorare
sulla spianatoia per preparare
nella propria cucina di casa
cracker, pane e grissini. Tuttii
corsi di cucina hanno la dura-
ta di un'ora, sono a numero
chiuso (trenta i posti disponi-
bili per ciascuna lezione), con
ingresso a pagamento (al co-
sto di 19,90 euro). Per parteci-
pare occorre prenotarsi onli-
ne attraverso il sito Ciboare-
goladarte.it.
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