
Con le iniziative “A lezione di benessere nella tradizione” 
e “A lezione di benessere nell’innovazione”, i corsisti delle 

scuole di cucina si mettono alla prova con prodotti di 
altissima qualità: la mortadella Felsineo 1963 e gli 

affettati vegetali della linea Good&Green di FelsineoVeg. 
Ecco alcuni esempi di ricette provenienti dalle scuole che 

hanno aderito alle iniziative.

Ingredienti
500 g di fagioli borlotti 
2 gambi di sedano, 1 cipolla, 2 carote
10 ml di olio evo
50 g concentrato di pomodoro
200 g di pasta corta
Good & Green Mopur al gusto di Prosciutto Crudo
Procedimento
Ammollare i fagioli secchi per una notte, poi met­
terli in acqua fredda e dal bollore cuocere per 45’, 
salare verso la fine. Tritare carota, sedano e cipolla 
e soffriggere con un paio di fette a pezzettini di 
affettato vegetale. Unire metà dei fagioli. Salare e 
pepare. Aggiungere il concentrato e coprire con 
acqua calda. Dopo 10’ aggiungere ancora acqua 
calda e la pasta. Salare. Due minuti prima della 
fine cottura aggiungere l’altra metà dei fagioli. 
Guarnire con olio a crudo e le altre fette di affetta­
to vegetale che avrete reso croccanti in padella.

Tubetti e Borlotti
Ricetta della scuola Cucina&Friends (MI)

Ingredienti per 15 tartelette
250 g di farina 00
30 g di noci ridotte in polvere
1 cc di zucchero a velo
125 g di burro
200 g di mortadella Felsineo 1963
150 g di robiola, 100 g di panna 
2 g di gelatina 
1 cc di cognac
Timo, Mostarda di frutta
Procedimento
Per la pasta: lavorate la farina con il burro fino a
ottenere un briciolame, aggiungete lo zucchero e il 
sale e le noci. Impastate velocemente con qualche 
cucchiaio d’acqua. Lasciatela riposare per almeno 3 
ore in frigo. Riprendete la pasta e stendetela, ricavate 
dei dischetti e rivestite degli stampi da tartelette. 
Infornateli in bianco a 180° per circa 8-10’. Per la 
mousse: frullate la mortadella (ben fredda) con la 
robiola, riscaldate qualche cucchiaio di panna e 
sciogliete in essa la colla di pesce sciogliete. Aggiunge­
tela al composto di mortadella e robiola, profumate 
con il timo e cognac. Montate la restante panna e 
amalgamatela alla mousse. Con l’aiuto di una sac à 
poche riempire le tartelette di mousse, decorare con 
granella a piacere e servire.

Mousse di mortadella
Ricetta di Cucinamica (NA)

Non la vita, ma la buona vita, 
deve essere principalmente 
apprezzata.

SOCRATE

Good&Green
Al gusto di Prosciutto Cotto.
Questo affettato vegeta­
le, che richiama il sapore 
tradizionale del salume 
più amato dagli italiani, è 
caratterizzato da un sapo­
re delicato e avvolgente in 
grado di soddisfare tutti i 
palati.

CONSIGLIO ECO Conservare in sottovuoto gli alimenti li fa durare di più. www.alezionedisostenibilita.it

INIZIATIVE

A LEZIONE DI BENESSERE
NELLA TRADIZIONE 

E NELL’INNOVAZIONE



Nessuna poesia scritta da 
bevitori d’acqua può piacere 
o vivere a lungo.

ORAZIO

Ballor
Il Gin di Emilie conquista per 
il gusto fresco e vivace conferito 
dalle note agrumate di pompel­
mo rosa, arancia dolce di Sici­
lia, bergamotto di Calabria e le 
note balsamiche di menta pie­
montese e cardamomo, unite 
a quelle delle erbe aromatiche 
mediterranee di timo e basilico.

Gamondi
La raccolta dei fiori freschi di sambuco, 
cresciuti spontanei nei fondovalle tra le 
colline delle Langhe, viene effettuata 
utilizzando semplicemente forbici e 
cestino. Questo processo consente di 
scegliere solo i fiori più profumati e rigo­
gliosi, che vengono poi sapientemente 
infusi in alcol in modo da ottenere una 
base dal ricco bouquet aromatico.

CONSIGLIO ECO Quando ordini un cocktail chiedi se le cannucce sono di plastica, se la risposta affermativa non fartele aggiungere, il cocktail è buono anche senza. www.alezionedisostenibilita.it

BITTER DEL LAZZARETTO

na delle novità più importanti  nel 
mondo del beverage e della mixo­

logy meneghina e non solo, è quella della 
nascita, in questa primavera, del 
Bitter del Lazzaretto
Un liquore che nasce nel quartiere dove 
è nato il simbolo dell’aperitivo mondia­
le: le “chips”. Le patatine fritte “in bu­
sta” vengono create per la prima volta  
in una bottega di via Lecco a Milano, 
il cui nome era un omaggio  alla chie­

U

SPIRITS OF THE FUTURE

Un bitter che racchiude tutte le caratteristiche di un quartiere 
milanese che è il cuore pulsante delle mode e delle tendeze. 

Un liquore di alta qualità che dà il nome anche allo spritz che si 
beve tra le vie di Porta Venezia.

sa del Lazzaretto San Carlo (il nome 
delle patatine è rimasto), che si trovava, 
al centro delle mura che ospitavano gli 
appestati durante le storiche pandemie. 
È qui che Renzo sente la voce di Lucia, è 
qui, in queste vie che Don Rodrigo passa 

gli ultimi giorni di vita, ed è proprio qui 
che si aggiravano i Monatti, simbolo del 
Bitter del Lazzaretto. Il Monatto era un 
uomo che era guarito dalla peste e che 

quindi aveva gli anticorpi (una sorta di 
green pass dei tempi) e poteva quindi 
entrare nel lazzaretto e toccare, curare i 
malati. Si vestiva con un lungo cappotto 
nero e aveva una maschera con davanti 
una lunga pretuberanza tipo becco, al 
suo interno metteva delle erbe spezie che 
si pensava disinfettassero l’aria. I Monat­
ti usavano anche un campanello al piede 
per far riconoscere il proprio arrivo.
Il Bitter del Lazzaretto è riuscito a rac­
chiudere in una bottiglia la storia passata 
e presente del quartiere Porta Venezia 

Tripstillery: distillo, mixo, bevo...
Immerso nei grattacieli di Porta Nuova, in Piazza 
Alvar Aalto a Milano c’è Tripstillery, il primo
cocktail bar con distilleria dove si può realizzare il 
proprio distillato personalizzato.
Tripstillery è la novità firmata Flavio Angiolillo 
& Co. che rivoluziona il concetto di cocktail bar, 

aprendo così un nuovo capitolo della “Milano da 
bere”. Unico nel suo genere, Tripstillery è un locale 
sperimentale e poliedrico che porta in città un con­
cept innovativo mai visto prima, nel quale si con­
divide conoscenze e tecniche con tutte quelle per­
sone che hanno il desiderio di scrivere una nuova 
storia. Il locale riserva ai clienti un’esperienza unica 
e irripetibile grazie all’alambicco, vero protagonista 
della scena, a disposizione di chi vuole sperimentare 
l’idea di creare un distillato, un amaro, un liquore 
esclusivo con una ricetta e un’etichetta completa­
mente personalizzata. Tutto questo è possibile con 
l’aiuto di Francesco Zini, mastro distillatore, che 
accompagna tutte le fasi della creazione, a partire 
dalla selezione di spezie e botaniche.

The spiritual machine
Quello Che la startup di Torino The Spiritual Ma­
chine vuole mettere in campo,  è un cambiamen­
to nel modo di produrre spirits: da un modello nel 
quale ci sono pochi produttori e miliardi di consu­
matori, a uno scenario nel quale potenzialmente, 
nel 2030, ogni bar, ogni ristorante stellato avrà i 
propri prodotti.
Una startup che è anche una community, quella de 
“I Botanici”, che non sono semplici soci, finanziato­
ri o stakeholder, ma il risultato di un “crowdfunding 

umanista”, che prima di capitali seleziona persone, 
idee e valori. 
The Spiritual Machine ha scelto un approccio meno 
tradizionale per la raccolta di capitali, attraverso un 
crowdfunding “controllato”, che avvicina gli investi­
tori, raccogliendo non solo risorse economiche, ma 
esperienze e intelligenza. Un’idea che guarda anche 
oltre atlantico, in particolare al mondo Latino ame­
ricano,  un mercato con una popolazione giovane, 
che vede Millennial e Generazione X più attenti a 
un consumo consapevole di alcol, che preferiscono 
sapori più forti, bere meno e meglio: si guarda per­
ciò ai drink su misura, dove lo spirit tailor made può 
risultare un prodotto di grande impatto.

e Lazzaretto. Nella sua ricetta infatti, 
racchiude sia le erbe aromatiche e offi­
cinali utilizzate dai frati cappuccini e dai 
Monatti durante la pestilenza, che ingre­
dienti provenienti dall’Africa portati dal­
la comunità Eritrea che risiede nel quar­
tiere da 3 generazioni, oltre alle spezie 
orientali dei ristoranti e dei mini-market 
che si affacciano sulle vie della zona. Es­
sere in Porta Venezia e bere un Lazza-
retto Spritz, è come viaggiare nel tem­
po e nello spazio rimanendo in centro a 
Milano. Il Lazzaretto Spritz è fatto con 3 
parti di Bitter, 2 parti di prosecco e una 
parte si soda. Si può guarnire con una 
fetta d’arancia o di di zenzero. 

Corso Buenos Aires con il muro del lazzaretto abbattuto a fine 800



Se anziché una mela fosse 
stato un piatto di 
carbonara, avrei accettato 
già meglio la sciocchezza 
fatta da Eva.

DIEGOILMAESTRO, TWITTER

Philips
Airfryer Combi Serie 7000 è un modello sintesi di design e 
innovazione tecnologica, che connesso all’app gratuita NutriU rende 
davvero infallibile il processo di preparazione e cottura.
Facilissima da usare grazie al display intuitivo e garanzia di altissime 
prestazioni, offre infatti una vera e propria cottura guidata, 
rivelandosi l’alleato perfetto per realizzare una maggiore varietà di 
pasti. Le ricette sono di facile esecuzione grazie alla guida passo 
passo e alle impostazioni su misura grazie alle quali è possibile 
caricare anche le proprie, dalle più innovative a quelle di famiglia.

CARBONARA

A LEZIONE DI SOSTENIBILITÀ  Meglio non riempire eccessivamente il frigo, così l’aria può circolare all’interno

LA CARBONARA DI DOMANI E DI OGGI

Uber Eats, con la biologa nutrizionista Martina Do­
negani, spiega perché viene amata incondizionata­
mente e svela una versione ‘light’. 
Il motivo principale per cui ci piace tanto la carbo­
nara è la sua consistenza, la cremina che si crea con 
l’uovo e il pecorino è vellutata e appetitosa. “Quan­
do nasciamo abbiamo una predisposizione a questa 

sensazione, quindi possiamo dire che questa palata­
bilità ci ricorda un po’ la nostra infanzia
La carbonara rappresenta un piatto unico. I carboi­
drati complessi della pasta uniti ai grassi e alle pro­
teine provenienti dall’uovo e dal guanciale formano 
la ricetta perfetta per una scarica di energia. “Se poi 
volessimo creare un menù a piatto unico potremmo 
abbinare la carbonara a un’insalata”. 
Inoltre, per gli italiani che volessero sperimentare 
più leggerezza, esiste una variante light e vegeta­
riana della carbonara ideata da Uber Eats e dalla 
dottoressa Donegani. 
La chiave di volta? Sostituire il guanciale con un or­
taggio di stagione, come l’asparago, così da ridurre 
l’apporto di grassi e, di conseguenza, le calorie.
Per realizzarla basta scaldare un filo di olio in una 
padella e aggiungere gli asparagi tagliati a dadini 
con un goccio di acqua bollente, regolare di sale e 
pepe facendo cuocere fino a farli diventare teneri (7 
minuti circa). 
Scolare la pasta al dente, saltarla in padella con ac­
qua di cottura e, a fuoco spento, unire il condimen­
to di tuorlo d’uovo, pecorino e pepe preparato in 
precedenza. Et voilà: la carbonara light e vegetaria­
na è pronta da servire in tavola!
Questo primo piatto senza tempo si trova in diversi 
ristoranti nelle città dove è presente Uber Eats. .

Guanciale o pancetta? Pecorino o parmigiano? Tuorlo liscio o con albume? Olio o panna? 
Queste ‘lotte’ culinarie sulla preparazione dell’iconica carbonara sono in atto da sempre, 

così come le innumerevoli storie sulla sua origine. La teoria più consolidata vede protagonista 
un giovane cuoco bolognese che, nel 1944, inventò inconsapevolmente un primo piatto 

indimenticabile per un pranzo tra l’Ottava Armata inglese e la Quinta Armata americana: 
fu un successo. La verità indiscussa, però, è solo una: ogni carbonara è unica. 

Noi peoponiamo 3 versioni davvero particolari e se ti dà fastidio: 
“dillo alla mamma, dillo all’avvocato”.

Lo Spaghetto Quadrato La Molisana è perfetto per 
questa ricetta perché con la sua estrema tenacità e 
tenuta in cottura si presta bene ad accogliere un con­
dimento dal sapore forte e verace; la carnosità del­
lo spaghetto si abbina al gusto deciso del guanciale 
della tradizione e al sapore dell’uovo che, grazie alla 
mantecatura a fine cottura, va a formare una crema 
consistente che rende vellutato il tutto ed esalta ancor 
di più il formato di pasta
Ingredienti – per 4 persone:
320 g di Spaghetto Quadrato La Molisana 
2 fette di guanciale spesse 1 cm
5 tuorli di uova biologiche
100 g di pecorino romano
Olio extra vergine di oliva q.b.
Pepe nero in grani q.b.
Sale q.b

Preparazione
Cuocere il guanciale tagliato a cubetti in una padella 
fino a farlo diventare croccante, poi separare il guan­
ciale dal grasso. 
Cuocere lo Spaghetto Quadrato in abbondante ac­
qua salata. In una ciotola di acciaio montare i tuorli 
con una parte del pecorino ed una grattata di pepe. 
Far cuocere per qualche minuto a bagnomaria aven­
do cura di girare. 
Scolare e versare gli Spaghetti nella ciotola d’accia­
io, mescolare aggiungendo un mestolo dell’acqua di 
cottura. Versare il grasso del guanciale, il restante 
pecorino e continuare a mescolare. Infine aggiunge­
re i dadini di guanciale. Se la pasta dovesse risultare 
troppo densa, aggiungere ancora un po’ di acqua di 
cottura; viceversa, aggiungere altro formaggio. Servi­
re con una spolverata di pecorino e pepe.

Diventa goduria pura se utilizziamo Circle by 
Blurhapsody, l’innovativa pasta impastata artigia­
nalmente con semola ed acqua e poi stampata in 
3D, per creare forme inedite in grado di elevare il 
piacere.
Piccoli contenitori leggermente ruvidi, innovative 
cocottine di pasta farcite con la ricetta classica di 
una lussuriosa crema di uova e pecorino romano, 
e guarnite tassativamente con guanciale croccante.
 
Irresistibili finger food, da mangiare con gli occhi e 
da divorare lentamente uno dopo l’altro, sono capa­

ci di raddrizzare qualsiasi giornata no.
BluRhapsody consiglia di servirli su piccoli vassoi 
colorati, magari in accompagnamento con un buon 
calice di prosecco. 

INNOVAZIONE tradizione rivisitazione



LE MIGLIORI SCUOLE DI CUCINA

PIEMONTE
TORINO
COOK LAB
thecooklab.it
CITTÀ DEL GUSTO
gamberorosso.it/scuole
FOOD LAB
accademiafoodlab.it
IL MELOGRANO
cucina-ilmelograno.it
CUCINA 16
cucina-16.it
LET’S KUK
letscook-ifse.it
LA PALESTRA DEL CIBO
lapalestradelcibo.com
CUCCHI
cucchifoodlab.com
SLIFOOD
slifood.it
ICOOK
icookweb.com
LATAVOLA DOC
latavoladoc.net
CUCINA L. DE MEDICI
torino.cucinaldm.com
COOKIN’ FACTORY
cookinfactory.com
ALESSANDRIA
SOULFUD ACCADEMY
soulfud.it
CUNEO
THE ITALIAN WAY
theitalianway.it
CHIAPELLA
chiapellacuneo.it
ASTI
ASTI GOURMET
scuolagourmet.com
ICIF
icif.com
BIELLA
CUCINA NATURA
cucinanatura.it

TRENTINO 
ROVERETO
PECCATI DI GOLA
peccatidigola.info
BOLZANO
CONDITO
condito.info
TRENTO
LOCANDA2CAMINI
locanda2camini.it

VENETO
BELLUNO
CUCINA CON ROB
xuxinaconrob.it
VENEZIA
ENRICA ROCCA
enricarocca.com
ACQUOLINA
acquolina.com
PECCATI DI GOLA 
peccatidigola.info
PECCATI DI GOLA 
(Mestre) peccatidigola.info
THE GRITTI EPICUREAN
thegrittiepicureanschool.com
TRES CHEF
treschef.it
PADOVA
PECCATI DI GOLA
peccatidigola.info

LA MANDOLINA
lamandolina.it
PRIMI E SECONDI
primiesecondi.weebly.com
LA CUCINA DI PAMELA
lacucinadipamela.it
TREVISO
COOKIAMO
cookiamo.com
PECCATI DI GOLA 
peccatidigola.info
PECCATI DI GOLA 
(C.franco)
peccatidigola.info
PECCATI DI GOLA 
(Conegliano)
peccatidigola.info
VICENZA
ATELIER FORMAZIONE
atelierformazione.it
VERONA
E’ CUCINA
ecucina.eu/site

FRIULI 
UDINE
MESTOLI E PADELLE
mestoliepadelle.it
ZENZERO E CANNELLA IN 
CUCINA
zenzeroecannellaincucina.it
IL PLATINA
ilplatina.it
PECCATI DI GOLA
peccatidigola.info
PORDENONE
CUCINA 33
cucina33.it 
GORIZIA
PECCATI DI GOLA
peccatidigola.info
TRIESTE
PECCATI DI GOLA 
peccatidigola.info 
SCABAR
scabar.it 

LOMBARDIA
MILANO
ALTO PALATO
altopalato.it
CAVOLI A MERENDA
cavoliamerenda.eu 
CUCINA IN
facebook.com/cucinainmilano
CUCINA NOVA
cucinanova.it 
ACCADEMIA ITALIANA 
CHEF
milano.accademiaitalianachef.com
IL GIARDINO DEI SAPORI
FB/IlGiardinoDeiSapori
AscuolaDiCucina
KITCHEN
kitchenweb.it 
LA NOSTRA CUCINA
lanostracucina.it
MEAT
meatingpoint.it
CONGUSTO
congusto.com
TEATRO 7
teatro7.com
CONVIVIUM LAB
artedelconvivio.it
CUCINA & FRIENDS
cucinaefriends.com

AMICI IN CUCINA
amicincucina.net
PASSIONQKING
corsicucinamilano.it
MEDAGLIANI
medagliani.com
COOPERATIVA PAIDEIA
coop-paideia.com
FOOD GENIUS ACADEMY
foodgeniusacademy.com
NO LAB ACADEMY
nolabacademy.com
FARM65
farm-65.com
LABORATORIO DEL GUSTO
illaboratoriodelgusto.com
INNOCENTI EVASIONI
innocentievasioni.com
LABORATORIO CINGOLI
laboratoriocingoli.it
JOINT CHEF
joint-chef.it
IMMAGINAZIONE E LAVORO
immaginazioneelavoro.it
L’ASILO DEI GRANDI
asilodeigrandi.it
COOK IN MILANO
cookinmilano.com
STEFANIA CORRADO
stefaniacorrado.net
PAVIA
CASA PESCI
pesci.it
COMO
AL CASNATI, L’ARTE DEL 
GUSTO
alcasnati.it
LA CASCINA DI MATTIA
lacascinadimattia.it
LECCO
GIOVANNA PASSERI
giovannapasseri.com
I CUCINIERI
icucinierei.it
MONZA E BRIANZA
RAPANELLO VIOLA
rapanelloviola.it
CUCINIAMO
cuciniamo.eu
TI VA DI CUCINARE
tivadicucinare.com
BERGAMO
ACCADEMIA DEL GUSTO
ascomformazione.it
MANTOVA
PECCATI DI GOLA 
peccatidigola.info
LODI
CASCINA CORTESA
cascinacortesa.it

EMILIA
ROMAGNA 
BOLOGNA
ALCE BOLOGNA
alcebologna.it
CENTRO NATURA
centronatura.it 
COOKING SCHOOL
bolognacucina.it
CULINARY INSTITUTE OF 
BOLOGNA
culinaryinstituteofbologna.com
IL SALOTTO DI PENELOPE
ilsalottodipenelope.it
PODERE  SAN GIULIANO
poderesangiuliano.it

VECCHIA SCUOLA 
BOLOGNESE
lavecchiascuola.com
WELLNESS GOURMET
cibo360.it
PERCORSI IN CUCINA
percorsincucina.com
OTTO IN CUCINA
ottoincucina.it
A SCUOLA DI GUSTO
ascuoladigusto.it
ACCADEMIA ITALIANA 
CHEF
bologna.accademiaitalianachef.com
REGGIO EMILIA
BANCIA
bancia.it
THE COOKING LOFT
thecookingloft.it
GUSTO SAPIENS
gustosapiens.it
CORSI A BOTTEGA
facebook/corsiabotega
LA CONGREGA DEI LIFFI
lacongregadeiliffi.it
PARMA
RISTORANTE PARIZZI
ristoranteparizzi.it
HOSTARIA TREVILLE
letreville.it
FORLI’ - CESENA
CASA ARTUSI
casaartusi.it
COOK ACADEMY
cookacademy.it
RAVENNA
MARIANI LIFE STYLE
mariani-ravenna.it
RIMINI
ACCADEMIA ITALIANA 
DOLCE ARTE
aidacorsi.it
ASSOCIAZIONE CUOCHI 
ROMAGNOLI
associazionecuochiromagnoli.it
ARTE DOLCE
artedolce.it
MODENA
AMALTEA
scuolacucinaamaltea.it
AL SAVOR
alsavor.it

LIGURIA
GENOVA
CHEF PER CASO
chefpercaso.it
ZEN AND COOK
zenandcook.it
I BUONGUSTAI
ibuongustaigenova.it
LA CUCINA DI GIUDITTA
lacucinadigiuditta.it
ACCADEMIA DEI SAPORI
accademiadeisapori.it
CREATTIVANDO ART & FOOD
creattivando.com
SALE&DEDE
saledede.it
ACCADEMIA ITALIANA 
CHEF
genova.accademiaitalianachef.com
IMPERIA
QUOKIKA
quokika.it
LA SPEZIA
CINQUETERRE COOKING 
SCHOOL
cinquesterrecookingschool.com

Hanno aderito all’iniziativa:
“a lezione di Olio EVO” 

le scuole con il simbolo...



SALERNO
AZ. AGRITURISTICA 
SELIANO
agriturismoseliano.it
MAMMA AGATA
mammaagata.it
CUCINA DI CLASSE
cucinadiclasse.com
HUMUS NATURA CHEF
humusnaturadichef.it

ABRUZZO
L’AQUILA
QUANTO BASTA
qbscuoladicucina.it
SCHERZA COL CUOCO
scherzacolcuoco.it
HOTEL IL TIGLIO
hoteliltiglio.com
CHIETI
RED RESEARCH
redresearch.it

CALABRIA
CATANZARO
IL PIATTO GIUSTO
piattogiusto.it
CUOCHI CATANZARESI
apc.catanzaro.it
REGGIO CALABRIA
CUOCHI CALABRIA
cuochicalabresi.it
PECCATI DI GOLA
peccatidigola.info
COSENZA
MACCARONI
maccaronichefacademy.it

PUGLIA
BARI
ANICE VERDE
aniceverde.com 
FACTORY DEL GUSTO
factorydelgusto.it 
GALENA CHEF
galenachef.it 
LA SCUOLA DI CUCINA
paolapettini.it
LET’S COOK
facebook.com/pages/lets-cook 
MARTINELLI
mastershefmartinelli.it
PECCATI DI GOLA 
peccatidigola.info 
SCUOLA DEL GUSTO
scuoladelgusto.it
DIREFAREGUSTARE
direfaregustare.com
CHIACCHIERE E FORNELLI
facebook.com/chiacchierefornelli
LECCE
CUCINA AZZURRA
cookingexperience.it
DIETRO AI FORNELLI
dietroaifornelli.it
IL GUSTO DEL TACCO
ilgustodeltacco.it
ACCADEMIA ITALIANA 
CHEF
lecce.accademiaitalianachef.com

BASILICATA
POTENZA
MASSERIE DEL FALCO
masseriedelfalco.it 
MATERA
COOK’N FAN AT MARY’S
cooknfanatmarys.com

MIND 
mindnotizie.it 
OFFICINE CULINARIE
officineculinarie.it 
PURPLE TASTE
m.me.purpletaste.it
RISTORANTE 
PAGNANELLI
pagnanelli.it 
TU CHEF 
nuovatuchef.it 
IL CIRCOLO DEI 
BUONGUSTAI
ilcircolodeibuongustai.net
LOVELYCHEFFA
lovelycheffa.it
DUE CUOCHI PER AMICI
corsidicucinaroma
GRANO & FARINA
grano-farina.com
PEPE VERDE
pepeverde.it
ONE DAY CHEF
onedaychef.it
ACCADEMIA ITALIANA 
CHEF
roma.accademiaitalianachef.com
LATINA
BURRO & BOLLICINE
burroebollicine.it
SALE
scuolacucinasale.it
LATINA IN CUCINA
latinaincucina.com
NOI CHEF
noichef.it
OPERA’ LAB
pasticceriaopera.com
FROSINONE
CASA GREGORIO
italyculinaryholiday.com

UMBRIA
PERUGIA
CUOCHI A PUNTINO
cuochiapuntino.it
PECCATI DI GOLA 
peccatidigola.info
TERNI
CHEF ACADEMY
chefacademy.it

CAMPANIA
NAPOLI
CUCINAMICA
cucinamica.it  
EFOPASS
efopass.it
IL SALOTTO VERACE
ilsalottoverace.it 
LA CUCINA DI ADELE
cucinaadele.com 
TOFFINI ACADEMY
toffini.it
ALE CHEF
alechef.eu
QUANTO BASTA
quantobastasorrento.com
MEDEATERRANEA 
ACCADEMIA 
medeaterranea.org
CASERTA
DOLCE E SALATO
dolcesalatoscuola.com 
I COOK YOU
icookyou.com
LECOLONNE MARZIALE
lecolonnemarziale.it

LE MIGLIORI SCUOLE DI CUCINA

MARCHE
MACERATA
MY MARCA
mymarca.it
ANCONA
TIRIBOCO
tiriboco.com

TOSCANA
FIRENZE
ARTE CUL. CORDONBLEU
cordonbleu-it.com 
PENTOLA DELLE M
ERAVIGLIE
theflorencechefs.it
PALAZZO TORRIANI
palazzotottiani.it
CUCINA CON VISTA
cucinaconvista.it 
IN TAVOLA
intavola.org 
FLORENCE CULINARY SCHOOL
florenceculinaryschool.com
LAILAC
lailac.it
PECCATI DI GOLA
(Empoli)
peccatidigola.info
MAMA FLORENCE
mamaflorence.com
ACCADEMIA ITALIANA 
PANDOLFINI
cookingintuscany.net
DREAM CHEF
dreamchef.it
FLORENCE FOOF STUDIO
florencefoodstudio.com
SCUOLA DI GIUSEPPINA
cucinagiuseppina.com
CUCINA L. DE MEDICI
cucinaldm.com
ACCADEMIA ITALIANA 
CHEF
firenze.accademiaitalianachef.com
LIVORNO
MADAMA COCCA
madamacocca.it
SIENA
SCUOLA DI CUCINA 
DI LELLA
scuoladicucinadilella.net
ASS. CUOCHI SENESI
associazionecuochisenesi.com
PISTOIA
COTTO AD ARTE
scuoladicucinamontecatini.it
GUSTAR
gustar.it
SCUOLA TESSIERI
scuolatessieri.it
AREZZO
I GISTASAPORI
gustasapori.it

LAZIO
ROMA
A TAVOLA CON LO CHEF
atavolaconlochef.it 
SCUOLA DI ANNA MORONI
annamoroni.it 
COQUIS ATENEO 
ITALIANO
coquis.it
LES CHEFS BLANCS
www.leschefsblancs.it
MEDITERRANEUM
mediterraneumlab.it

Hanno aderito all’iniziativa:
“a lezione di sostenibilità” 
le scuole con il simbolo...

La cultura all’ecosostenibilità è un 
valore che FRIGO porta con sé e che 

vuole trasmettere attraverso il suo 
media.

Per questo ha voluto coinvolgere le scuole 
di cucina amatoriali in un’attività di 

sensibilizzazione ed educazione ad uno 
stile di vita domestico più sostenibile, 

utilizzando le lezioni e i suoi insegnanti 
per trasmettere questi importanti, 

fondamentali concetti

ALEZIONEDISOSTENIBILITA.IT

SICILIA
PALERMO
ANNA TASCA LANZA
annatascalanza.com
MAURIZIO CASCINO
mauriziocascino.it
SCUOLA BE CHEF
be-chef.it
TRAPANI
NUARA
cooksicily.it 
CATANIA
MYDA
mydaeventi.com
BUFFETTIERI
buffettieri.it
MESSINA
PORTA MESSINA TARIS
ristoranteportamessina.it
LA TOVAGLIA VOLANTE
latovagliavolante.it

CALTANISSETTA
ANNA TASCA LANZA
annatascalanza.com

SARDEGNA
CAGLIARI
IL GIARDINO DEI PIACERI
facebook: Il-Giardino-dei-piaceri
LUIGI POMATA
luigipomata.com
WORK UP
work-up.it
OLBIA - TEMPIIO
ASS. CUOCHI GALLURA
cuochigallura.it




