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}-’HANNB PORTATD SALUMI E FORMAGGI ?RE}DOTTi NEL VCOo SULLE TAVDLE E}EI RISTDRANTI DI TOKY@'

-t

:GlapponeSI ambasciatori della cucina ossolana;,.

.ln dlem arml o[tre selcento CUEJChI hann@ frequentato i master aI Ctallegm Rosm1n|-'-

F‘pru Huherta

; Lezlum susm.MﬂNE EBACCH’-F

‘DOMODOSSOLA " -

Piatti ¢ pmdnttl dell! Dsst:-ln sur' :
no entratinei rismrann 1'r.aham-_
a Tokyo; un'area 'ge érraﬂca,'

marhmunie non ancora-famosa

che comincin -4 farsi cﬂnﬂsnem; .
nel Sol Levante col: passaparo-
las, Timidi risultati, ma impor-

umt: ‘dopo dieci umnchfurnmv ;
zione' al' Colle 1:: Rosmuu i
Domadassola, dei giovani cuo-

ch:gmppnnem allascopertadel- |
1o cucina regionale italiana: Un. /-
anno di studi; sotto a. gmdu

dell'dtalian Gulmnry Toursy, &
‘poi’il rientro in patria.a, portare

'muovo credo/in fatto di nutri-

zione e di gusti, L'ultima sforna-

ta i chef con gli occhi amandor-:

la stanno per concludere illoro

€Orso al; (Collegio Rosmini’ pro- .

prio in questi giorni. La Delega-
zione provinciale dell'Accade-
‘mia.delln; Cucina Italiana ha

voluto festuiglarh al ristorante .

Eurossola: di- Domodossola 14

gli studenti’

“nord

| ChefnorvegeseaStresa

m Ricette nonvegesi |Jmla gnnlste a]]‘lstrluto nlherghlem MaFgTa dl Eimsa maned‘r', :
0 un po’inusuale;
sponsorizzato - dalla Commissione ‘Norvegese per I'Esportazianc’ del Pesce.
Protagonisti della giomata saranno; quindilsalmone, sloccafisso e baccala: dopo.
| -una parte feofica dedicala dllo studio dei prodotli l[tltl nuwngm gli studenti del
i :-M&g?]a ‘avranno |'opportunitd di' provare sul campo. Iarte ‘clinaria del; pam;
[ soitniagmda esperta dello‘chef norvegese di fama Enk Renaa delllstituto
Gastronomico: Horvegese. Linkiativa, la prima.di'una) Iunga sefie presso molti’
istituti aEbﬂghmﬁ italian, miraja far conoscere. i prodoti itfid norvegesl, dircul

del'ultimo: anna 5Egu:mnnn un’ SEMIMI

lltalia @ gia'uno dei. pr:n:rpah paesi importatori supmltutm per fuanto lfguarda
siocca Esm e hatta!a pn'-_';nnh in molto anhr}le n:elle mg mnah |Ial4am:-

[1 gl;

© dove’ sotto l|1 guldn di Ser;]m

B&rtulucm c'erano stati'i prmi
approcei niel 1994, 'Si'sono pré-
sentaticonun meni di prodigio-

 sipiattidel loro paese col emaki

sushis in primo piano, natural-
mente. Ha detto Daniela Patriar-
ca organizzatrice del master;

aDieci -anni. di* attivita, oltre
seicento cuochi che sono passati

‘per Domodossola: wun bel patri-
-monio di ambasciatori di Fuesw

territorio. Sﬂnzﬂ. contare 1'effet-
to. moltiplicatore dovuto agli
incontri clie si fanno nel settore.
Lamaggior parte di questiragaz-

‘anche noi
‘amanti della perfezione; tutto

Lz lu\mrﬂ per ueunm nsmruml
_-., diTokio,tuttidigrande affidabi-

Litay, .Ag?mnge Patriarca; ¢Do-
mndnsau a & rimasta m‘:]]ﬂ ‘loro
uspen&nza A Tokio/ c'# ‘pure
UHESSDEIEIZIDRE dl Ex- BT-FI
che'sono stati r[ul Di mnr.g n
tanm mmunu in Iwhn e n-:'.-sl

comi vanno nelle-Lan gheafare
: E{:qm‘itlf:lml[} un'salto in Osso-

laper portareneiloro ristoranti
salumi eformaggi che si produ-

cono qm.b Ha. (3 1] Tier Carlo

Lincio delegato provinciale del-
I .-1ur;udirmm dellaCucina;: vFor-
senon cirendiamoancora conto
di- quanto;sia stata capace di
promuovere, al:territorio questa
iniziativa: “E' /hene che vengn

~ valorizzata-aovora di pit dalle

istituzioni: Qacali. Finora hanno
appreso ‘'di‘cucing’ ma ora sono
curiosi di'conoscere i vini ed il
nostro modo di stare a tavola. I
rapporto' con loro fa crescere
.50m0  meticolosi,

cid m:ghum inostri pm‘r.’u:



