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Il Consolato Generale della Repubblica di Corea a Milano
e aT - Korea Agro Fisheries and Trade Corp. presentano
per la prima volta a Milano, in collaborazione con teatro 7,
un ciclo di lezioni di cucina coreana aperto a tutti coloro i
quali desiderino conoscere ed esplorare la variegata
tradizione della cucina coreana ed assaporarne le delizie e
i piatti tradizionali. Le lezioni si terranno lunedi 23
Novembre e 30 Novembre presso l'originale e
accogliente location di teatro7 in via Tahon di Revel 7
a MIlano a partire dalle ore 20,30 fino alle 23,00 circa.

Due esperte insegnanti coreane guideranno i partecipanti nella preparazione dei piu tipici piatti coreani,
partendo dalla presentazione degli ingredienti fino alla degustazione finale di tutte le prelibatezze
preparate durante le lezioni, che certamente non mancheranno di deliziare i palati degli stessi
partecipanti. Il tutto in un'atmosfera divertente ed informale, dove scoprire la ricchissima cultura
coreana attraverso la sua tradizione culinaria, rinomata a livello internazionale per le sue qualita salutari
e per il suo equilibrio nutrizionale. La cucina coreana € infatti estremamente completa e variegata e
prevede un ampio utilizzo di erbe aromatiche, verdure e alimenti fermentati indicati per la prevenzione
dei tumori, per la regolarizzazione del metabolismo, per la facilitazione dei processi digestivi e il
rallentamento dell'invecchiamento. Insomma, un vero viaggio nel gusto, senza rinunciare all'armonia e al
benessere!

L'iniziativa si inserisce in un vero e proprio programma governativo per la globalizzazione della cucina
coreana nel mondo, promosso lo scorso maggio dal Ministero dell'Agricoltura e della Pesca coreano in
collaborazione con molteplici agenzie e uffici governativi. Il programma mira, infatti, alla promozione
della cucina coreana nel mondo, attraverso 1'organizzazione di speciali promozioni nei ristoranti coreani
(a Mialno dal 23/11 al 5/12), festival e degustazioni volte ad avvicinare un sempre maggior numero di
persone ad una cucina gustosa e salutare al tempo stesso, che molto racconta della Corea, delle sue
antiche tradizioni ma anche del suo presente.
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La cucina coreana si contraddistingue per un insieme di aromi e sapori assolutamente unici. Oltre ad
essere estremamente nutriente, € tuttavia poco calorica, centrata principalmente sull'uso di una gran
varieta di verdure. Tra i condimenti troviamo 1'aglio, la pasta di peperoncino coreano fermentato
(gochjang), lo scalogno, la salsa di soia, la pasta di soia fermentata (deonjang), lo zenzero e 1'olio di
sesamo. Vero principe della cucina in Corea ¢ il kimchi, un piatto ormai famoso a livello internazionale a
base di cavolo fermentato, solitamente piccante, di cui si contano oggi ben 160 varieta. Il kimchi possiede
un alto contenuto di vitamine, in particolare di Vitamina A e C ed ¢ ricco di calcio, fosforo e ferro. Aiuta
I'attivita intestinale, abbassa il livello di colesterolo e contribuisce alla prevenzione e alla cura del diabete,
del cancro, della malattie cardiologiche, dell'obesita, rallenta i processi di invecchiamento e rafforza le
difese immunitarie.

La cucina coreana € estremamente varia sia in termini di ingredienti che di ricette e stili: si va dai piatti
della cucina di corte alle specialita regionali, dalla semplice cucina dei monasteri buddhisti alle
contaminazioni con la cucina occidentale e fusion.

Scuola di cucina. Al teatro7 ¢ innanzitutto cultura, convivialita e creativita.

Nasce nel 2005 a Milano, in via Thaon de Revel al n.7, la scuola di cucina teatro 7 Lab. Ha il calore di una
casa e lo spettacolo di un teatro dove regna protagonista la cucina ed a lei ¢ dedicato tutto lo spazio.
L'idea e stata quella di unire una cucina di casa ad una realta di scuola, la prima a sorgere sul mercato
italiano ed internazionale, poiche tutte le scuole erano realizzate con attrezzature professionali. In questo
contesto, invece, gli allievi avranno 1'opportunita di usare i vari elettrodomestici KitchenAid cosi come
farebbero a casa propria.

La cucina ha una struttura linerare con due banconi di 5 metri, uno dedicato alla cucina e 1'altro alla
preparazione dei piatti ed alla degustazione finale. Il locale ha un design pulito e semplice dai toni tenui,
il tutto per far si che la cucina a vista diventi il punto di riferimento di tutta la scuola. Ideato e concepito
dall'ineguagliabile Rico Guarnieri che 4 anni fa ha inaugurato teatro7, ristorante che deve il suo successo
alla creativita delle ricette ed al travolgente entusiasmo nel coinvolgere gli ospiti durante le serate.

L'idea prosegue con il concetto di avere una casa a disposizione per invitare fino a 20 amici per cucinare
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tutti insieme con lo chef che dirige i lavori.

Lezioni 23/30 Novembre 2009 - ore 20,30
Teatro 7, via Tahon di Revel 7 Milano

: S Presentazione dei risultati del
Contatti e Iscrizioni: Teatro 7, Tel. 02 89073719 progetto per la misurazione
e-mail: ks@teatro7.com - www.teatro7.com dell'anidride carbonica (CO2)

. .. ) il 16.12.2009 alle 16:40

Per informazioni sulla cucina coreana:
Consolato Generale della Repubblica di Corea - piazza della Repubblica 11/A - 20124 Milano

Tel. 02 29062641 - milano@mofat.go.kr
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