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da sabato 8 novembre 2008 ore 17

a domenica 9 ore 15
in splendida location nel Chianti

vicino Firenze

CORSO DI CUCINA NATURALE

TEORIA E LABORATORIO PRATICO

ispirato ai principi dello Zen Macrobiotico

di George Ohsawa

integrati con la Concezione Biodinamica

di Rudolf Steiner

Condotto da Andrea Biggio, cuoco de La Sana Gola di Milano e studente di René Levy,

con la collaborazione di Amelia Gonzalez.

L'integrazione tra le concezioni di Ohsawa e Steiner in un’ottica di contaminazione, integrazione e fusion tra i principi macrobiotici,
biodinamici e le culture della tavola che ci riguardano più

da vicino: cucina mediterranea e tradizioni locali.

Seminario teorico:
Quadro della nutrizione oggi. Il principio di salutogenesi e la triarticolazione nell'uomo e nella pianta. Principi di una sana alimentazione naturale. Equilibrio nutritivo e piramide alimentare. L'energia del cibo ed i cinque elementi. Classificazione del cibo secondo gli effetti che desideriamo. Agricoltura convenzionale, biologica e biodinamica. Le ricette curative, i piatti gastronomici di base e per essere in armonia con l'energia delle stagioni.

Laboratorio pratico:

Preparazione e consumazione insieme del pranzo per un totale di oltre 10 ricette: zuppe, piatti misti, salse, condimenti, creme, dessert, bevande e specifici rimedi macrobiotici.

Corso di cucina e pasticceria naturali, basato sulla preparazione di cereali integrali, verdure e

legumi, senza uso di: farina 00, uova, zucchero, sale bianco, burro, latte e derivati, con

limitazione di: lievito e solanacee, in armonia con le stagioni ed in un'ottica di

consumo critico e di sostenibilità delle scelte alimentari, nel rispetto delle

intolleranze ai cibi e della salvaguardia della natura e del territorio.

I partecipanti saranno dotati di ampie dispense con le principali ricette, le indicazioni energetiche stagionali ed avranno cura di intervenire nel laboratorio muniti di:

- grembiule e strofinaccio da cucina personali

- coltello taglia-verdure (caddie) personale

- copricapo per la cucina

Il costo complessivo del corso teorico-pratico, con dispense, ricettario e pranzo è di € 95.

Servizio navetta da/per Firenze città, gratuito per i corsisti.

E' necessaria la prenotazione tramite caparra di € 50 entro il 28 ottobre.

Extra:

· Restiamo a disposizione per organizzare soggiorno, pernottamenti, pasti e trekking nei dintorni (Fonteblanda, Eremo di Villamagna...) 

· € 20 per il pranzo di domenica, preparato dai corsisti!

E' possibile prenotare pernottamenti e pasti anche per amici e parenti

che non partecipano al corso, aggiungendo tale importo alla caparra.

Per chi desidera trascorrere il week end ad Assisi, suggeriamo di arrivare il venerdì sera per

poter dedicare il sabato mattina alla visita di Assisi, visto che il corso inizia alle ore 16.

Sono disponibili presso l'Ostello informazioni turistiche dulla zona e relativi depliant.

Per chi desidera arrivare in treno alla stazione ferroviaria di Assisi, è a disposizione,

previo appuntamento, il servizio di navetta dell’Ostello.

Per ricevere le indicazioni per arrivare in auto e le coordinate per l'invio della caparra, contattarci via e-mail indicando nome, cognome, provincia di residenza e telefono cellulare.

Evento coordinato e promosso

in collaborazione con Samuele Canestri
e con www.LaTuaErboristeria.it
secondo criteri di Qualità Globale

www.NaturaOlistica.it
Eventi@NaturaOlistica.it

(328.7078299

Per essere informati sui nostri appuntamenti mutidisciplinari,

scrivere il proprio indirizzo e-mail nell'apposita casella

per la newsletter sul sito
