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Tutti ai fornelli con i corsi grandi chel

La Fattoria Belvedere: «Un successo inatteso, per molle lezioni siamo gia al bis»

BELLARIA IGEA MARI
NA. Uomini, donne, giova-
ni e meno giovani. La pas-
sione per la cucina & tra-
sversaleed é boomdi iscri-
zioni ai corsi organizzati
dall’agriturismo Fattoria
Belvedere di Bellaria Igea
Marina. Le prime lezioni
sono partite a settembre e,
visto il successo, alcune, a
grande richiestia, sono gia
state replicate. Dai segreti
per una piadina perfetta o
per un’ottima pasta all'uo-
vo tirata a mano fino alle
tecniche per preparare il
sushioperimpararel’arte
del cake design, ce n'é ve-
ramente per tutti i gusti.

«Stiamo riscuotendo un
successo che non ci aspet-
tavamo - commenta il tito-
lare Paolo Troiani-e molti
corsi li stiamo ripropo-
nendo per via della grande
la richiesta, visti anche i
costi contenuti per parte-

cipare. La scuola si chia-
ma Cucina cuore ¢ passio-
ne e oltre a persone del po-
sto,abbiamo avuto diversi
“studenti” anche da fuori:
da Roma, Catania e Berga-
mos.

11 prossimo appunta-
mento in programma é per
domenica 7 febbraio con il
corso teorico e dimostrati-

vo di Decorazioni di ciocco-
lato. 11 maestro pasticcere
Antonio Chiera svelera
tuttiitrucchiper realizza-
re decori di cioccolato per
torte, dolei al piatto e frut-
ta. 11 costo dura 4 ore, a
partire dalle 14. «I1 13 ¢ 14
febbraioc - aggiunge Troia-
ni-~inoccasione di San Va-
lentino avremo un docen-

te spagnolo che insegnera
a preparare 1 pani specia-
1i. Le nostre lezioni sono
tenute da professionisti di
settore e spesso lavoriamo
in collaborazione con a-
ziende leader di pasticce-
ria e gelateria».

I corsinon seno riserva-
ti solo a professionisti. Se-
notantissimiiprincipian-
ti che, sulla scia delle tra-
smissioni tv dedicate alla
cucina, si fanno tentare e
cercano di capire le basi
per mettere in tavola qual-
che piatto stuzzicante.
«Per la piada e la pasta -
racconta Troiani - abbia-
mo avuto molte donne gio-
vani mentre per tutti gl
aliri corsi c’é stata anche
una buona presenza ma-
schile. L’eta va dai 20 ai
40-45 anni». Per ognilezio-
ni viene fornito tutto il
materiale occorrente per
mettersi aifornelliegliin-
gredienti per preparare le
ricette. Info: 338.66923180.



